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   ﺻﻔﺤﮫ                                                                                                                              ﻋﻨﻮان  
  ۵٢  .  درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ١/۵ﺗﺼﻮﯾﺮ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﺳﻄﺢ روﮐﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺷﺎھﺪ و روﮐﺶ ﺣﺎوی  - ١- ۴ﺷﮑﻞ 
 ١
 
 ﭼﮑﯿﺪه
درﺻﺪ  ١/۵و  ٠/٨ھﺎی  ﭘﺬﯾﺮ از ﻃﺮﯾﻖ ھﻤﺮاھﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺖ ﻓﯿﻠﻢ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ زﯾﺴﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ
ﺳﭙﺲ ﺧﻮاص ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ و ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ . ﺣﺠﻤﯽ ﺑﺎ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪ/ﺣﺠﻤﯽ
. ھﺎ ﺑﮫ رﻃﻮﺑﺖ ﮐﺎﺳﺘﮫ ﺷﺪ ﯿﻦ از ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ روﮐﺶﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼ. ھﺎ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻓﯿﻠﻢ
ھﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ را ﮐﺎھﺶ  در واﻗﻊ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب و ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب روﮐﺶ
داری را در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی  ھﺎی ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﻌﻨﯽ ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻓﯿﻠﻢ. داد
. داری ﻣﻌﻨﯽ داری را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻗﺎرچ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪﻧﯿﺰ اﺛﺮات ﺑﺎز ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ و
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﺮ  ١/۵ھﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺣﺎوی  در اداﻣﮫ ﺗﺤﻘﯿﻖ، اﺛﺮ ﭘﻮﺷﺶ ھﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ و ﭘﻮﺷﺶ
آﻧﺎﻟﯿﺰھﺎی . ﮐﯿﻔﯿﺖ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ در ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، )، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ(ھﺎی ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻣﺰوﻓﯿﻞ ھﻮازی، ﺑﺎﮐﺘﺮی ھﺎی ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی)ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
ھﺎ در  و ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﮫ( و ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار Hpﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد، 
ھﺎ اﻧﺠﺎم  ھﺎی ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در ﯾﺨﭽﺎل ﺑﺮ روی ﻓﯿﻠﮫ ﺑﺮای ﻧﻤﻮﻧﮫ ٠٢روز ﯾﮑﺒﺎر ﺗﺎ روز  ۴ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﯽ 
ﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻘﺎدﯾﺮ  ھﺎ ﻧﺸﺎن از ﭘﺎﺋﯿﻦ ھﺎی ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﮫﺑﻄﻮرﮐﻠﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﺎﻟﯿﺰ. ﺷﺪ
ھﺎی  ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد، پ ھﺎش و ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار در ﻧﻤﻮﻧﮫ
ﺑﺮ اﺳﺎس . ﭘﻮﺷﺸﯽ و ﺑﮫ وﯾﮋه ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در ﯾﺨﭽﺎل ﺑﻮد
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﻧﮕﮭﺪاری ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ را  ١/۵ﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوی ﻧﺘﺎﯾﺞ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿ
  . در ﻃﻮل ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮد ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
  ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ، ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ، ﻧﮕﮭﺪاری : ھﺎی ﮐﻠﯿﺪی واژه
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  ﻣﻘﺪﻣﮫ  ١-١
ﻣ ﺎھﯽ ﻧﻘ ﺶ ﺑﺴ ﯿﺎر ﻣﮭﻤ ﯽ را در رژﯾ ﻢ ﻏ ﺬاﯾﯽ ﺑﺴ ﯿﺎری از ﺟﻮاﻣ ﻊ در ﮐﺸ ﻮرھﺎی ﺗﻮﺳ ﻌﮫ ﯾﺎﻓﺘ ﮫ و در ﺣ ﺎل  
ﺑ ﺎ ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ھﻀ ﻢ ﺑ ﺎﻻ و ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﻣﻨﺎﺳ ﺐ ھ ﺎﯾﯽ ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﯾﺎن ﺑﮫ دﻟﯿﻞ داﺷﺘﻦ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . دھﺪ ﻣﯽ ﺗﻮﺳﻌﮫ ﺗﺸﮑﯿﻞ
 ,.la te anideM)ﺿ ﺮوری ﻣﺜ ﻞ ﻟﯿ ﺰﯾﻦ و ﻣﺘﯿ ﻮﻧﯿﻦ ﺑ ﺮای ﺗﻐﺬﯾ ﮫ اﻧﺴ ﺎن ﺑﺴ ﯿﺎر ﻣﻔﯿﺪﻧ ﺪ ھ ﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ از اﺳ ﯿﺪ 
ﻋﻼﻗﮫ را ﺑﺮای  ٣-ﻣﺰاﯾﺎی ﺳﻼﻣﺘﯽ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع و ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﻣﮕﺎ (.  5991
ﺳ ﻄﺢ  ٣ –اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب اﻣﮕ ﺎ (. ,.la te noeJ )2002ﮐﻨ ﺪ ﻣ ﯽ  اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﯾﯽ ﺗﺤﺮﯾﮏ
ﮐﻨﻨ  ﺪ  ﻣ  ﯽ ﻋﺮوﻗ  ﯽ ﺟﻠ  ﻮﮔﯿﺮی  -ﮐﻠﺴ  ﺘﺮول ﺧ  ﻮن را ﭘ  ﺎﯾﯿﻦ آورده  و از اﺑ  ﺘﻼی اﻧﺴ  ﺎن ﺑ  ﮫ  ﺑﯿﻤﺎرﯾﮭ  ﺎی ﻗﻠﺒ  ﯽ 
ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ  و ﻣ ﻮاد ﻣﻌ ﺪﻧﯽ ھ ﺎ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾ ﻦ ﮔﻮﺷ ﺖ آﺑﺰﯾ ﺎن ﺳﺮﺷ ﺎر از وﯾﺘ ﺎﻣﯿﻦ . )4002 ,.la te ulhgolilaH(
ﺑﺴ ﯿﺎر ﻓﺴ ﺎد ﭘ ﺬﯾﺮ ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﺑﯿﻮﻟ ﻮژﯾﮑﯽ آن (.  ٠٨٣١رﺿﻮی ﺷﯿﺮازی، )
ﺑﯿﻮﻟ ﻮژﯾﮑﯽ از ﻗﺒﯿ ﻞ اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ھ ﺎی ﻓﺴﺎد ﻋﻀﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﻧﺎﺷﯽ از ﺗﻐﯿﯿ ﺮات اﯾﺠ ﺎد ﺷ ﺪه ﻃ ﯽ واﮐ ﻨﺶ . اﺳﺖ
اﺳ ﺖ ھ ﺎ و ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﻣﺘ ﺎﺑﻮﻟﯿﮑﯽ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﺴ ﯿﻢ ( اﺗ ﻮﻟﯿﺰ )ﺧﻮد ﻣ ﺎھﯽ ھﺎی  ﻧﺎﺷﯽ از آﻧﺰﯾﻢھﺎی  ﭼﺮﺑﯽ، واﮐﻨﺶ
  . )7002 ,sanimatnoK dna saluoG ;b 0102 ,.la te hgajO(
درﯾ ﺎﯾﯽ ﺑ ﮫ اﻓ ﺖ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﻧﺎﺷ ﯽ از اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب ﻏﯿ ﺮ اﺷ ﺒﺎع ﮐ ﮫ در ﺣﻀ ﻮر ھ ﺎی  ﻓ ﺮآورده
ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ اﺗ ﻮﻟﯿﺰ . ﮔ ﺮدد ﺣﺴ ﺎس اﻧ ﺪ ﻣ ﯽ  ھﺎی ﺑﺎﻻی ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ھﻤ ﺎﺗﯿﻦ و ﯾﻮﻧﮭ ﺎی ﻋﻀ ﻠﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﺗﺴ ﺮﯾﻊ  ﻏﻠﻈﺖ
رﺷ ﺪ ﺷ ﻮد ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ ﻋﻨ ﻮان اﺟ ﺰای  ﻣﻨﺎﺳ ﺐ ﺑ ﺮای ﻣ ﯽ  ﻣﺎھﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑ ﮫ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﭘﭙﺘﯿ ﺪھﺎ و اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻣﯿﻨ ﮫ آزاد 
دھﻨ ﺪ ﻣ ﯽ  ﮐﻨﻨ ﺪ و اﯾﻤﻨ ﯽ ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ را ﺗﺤ ﺖ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﻗ ﺮار ﻣ ﯽ  ﺑﯿ ﻮژن ﻋﻤ ﻞ ھ ﺎی و ﺗﻮﻟﯿ ﺪ آﻣ ﯿﻦ ھﺎ  ﻣﯿﮑﺮوب
آﻟ ﻮدﮔﯽ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ ﯾﮑ ﯽ دﯾﮕ ﺮ ازﻋﻮاﻣ ﻞ اﺻ ﻠﯽ ﻓﺴ ﺎد اﮐﺜ ﺮ ﻏ ﺬاھﺎی درﯾ ﺎﯾﯽ ﺗ ﺎزه و (. 2002 ,.la te noeJ)
 ,.la te irityhC(ﮔ ﺮدد ﻣ ﯽ  ﮐﻤﯽ ﺣﺎﻓﻈ ﺖ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ اﻓ ﺖ ﮐﯿﻔﯿ ﺖ و ﺑ ﺪﻧﺒﺎل آن ﻓﺴ ﺎد ﻣﺤﺼ ﻮل 
ﺑﺎﺷ  ﻨﺪ  ھ ﺎي ﮔﻮﺷ ﺘﻲ ﻣ ﻲدراﯾ ﻦ ﺑ ﯿﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭ ﺎ ﯾﮑ ﻲ از ﻋﻮاﻣ ﻞ اﺻ ﻠﻲ ﻓﺴ  ﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ در ﻓ ﺮآورده  .)4002
   (.9991 ,gneW)
ﺑﺴ ﺘﮫ ﻧﮕﮭﺪاری ﺳ ﺮد و اﻧﺠﻤ ﺎد ﺑ ﮫ ھﻤ ﺮاه ھﺎی  ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮرﮐﻨﺘﺮل ﯾﺎ ﮐﺎھﺶ اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﻣﺎھﯿﺎن از روش 
. ﺷ ﻮد ﻣ ﯽ  ، ﺷﻮر ﮐﺮدن و ﻏﯿﺮه اﺳ ﺘﻔﺎده ﮐﺮدنﺑﻨﺪی ﺗﺤﺖ ﺧﻼء، ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی در اﺗﻤﺴﻔﺮاﺻﻼح ﺷﺪه، ﺧﺸﮏ 
ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑ ﮫ ﻣﻨﻈ ﻮر . ﺗﻮاﻧﻨ ﺪ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ﮐﺎﻣ ﻞ ﻣ ﺎﻧﻊ ﻓﺴ ﺎد ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ ﯾ ﺎ ﺷ ﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺷ ﻮﻧﺪ  ﻧﻤ ﯽ ھ ﺎ اﻣ ﺎ اﯾ ﻦ روش
ﺣﻤ ﺰه )ﺷ ﻮﻧﺪ ﻣ ﯽ  ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﺑﮫ ﻏ ﺬا اﺿ ﺎﻓﮫ ھﺎی  اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری و ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻄﻠﻮب، ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه
  (.٠٩٣١و رﺿﺎﯾﯽ،
در ﺻ ﻨﻌﺖ ﻏ ﺬا  ٢و ﺑﻮﺗﯿ ﻞ ھﯿﺪروﮐﺴ ﯽ آﻧﯿ ﺰول  ١ﻗﺒﯿ ﻞ ﺑﻮﺗﯿ ﻞ ھﯿﺪروﮐﺴ ﯽ ﺗﻮﻟ ﻮﺋﻦ ﮐ ﺎرﺑﺮد ﭘﺎداﮐﺴ ﻨﺪھﺎﯾﯽ از 
ﯾﮑﯽ از ﺗﮑﻨﯿﮑﯽ ﺗﺮﯾﻦ و راﯾﺞ ﺗﺮﯾﻦ روﺷﮭﺎی اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ ﻓﺮاﯾﻨﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻤ ﺮ 
ﺳ   ﻤﯿﺖ ﺑ   ﺎﻟﻘﻮه اﯾ   ﻦ (. ٠٩٣١؛ ﺣﻤ   ﺰه و رﺿ   ﺎﯾﯽ،  8002 ,kodaS dna imleS)ﻣﺎﻧ   ﺪﮔﺎری ﻏﺬاﺳ   ﺖ 
ﺑﮫ ﻃﻮرﯾﮑ ﮫ اﻣ ﺮوزه ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ . ﻂ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖﭘﺎداﮐﺴﻨﺪھﺎی ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺗﻮﺳ
 ..، اﯾﺠ ﺎد ﻣﺴ ﻤﻮﻣﯿﺖ و زاﯾ ﯽ ﺼﻨﻮﻋﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺛﺮ ﺟﮭﺶ زاﯾﯽ، ﺳ ﺮﻃﺎن ﻣھﺎی  ﻋﻮارض اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه
 ,kodaS dna imleS)ﺑ ﺮروی ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﭘﺎداﮐﺴ ﻨﺪ و ﺿ ﺪﻣﯿﮑﺮوب ﻃﺒﯿﻌ ﯽ ﻣﺘﻤﺮﮐ ﺰ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ ھ ﺎ ﺑﺮرﺳ ﯽ 
  (.8002
  
  ﻣﺴﺎﻟﮫﺑﯿﺎن  ٢-١
از . اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺗﺎزه از ﺗﻘﺎﺿﺎی ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎدی در ﺑﯿﻦ ﻣﺼ ﺮف ﮐﻨﻨ ﺪﮔﺎن ﺑﺮﺧ ﻮردار اﺳ ﺖ 
ھ ﺎي ﮔﺮوھﻲ ﻣﻮﺳﻮم ﺑﮫ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺳﺒﺰ ﺧﻮاھﺎن اﺳﺘﻔﺎده از ﻏ ﺬاھﺎي ﻃﺒﯿﻌ ﻲ، ﺑ ﺪون اﻓﺰودﻧ ﻲ  ﻃﺮﻓﯽ
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 ۴
 
ﺑﺎﺷ ﻨﺪ  ﻣﯽ ﻣﺤﯿﻄﯽ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ، ﺑﮫ ﻟﺤﺎظ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺳﺎﻟﻢ و ﻧﯿﺰ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺷﺪه در ﻣﻮاد ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﮫ ﻟﺤﺎظ زﯾﺴﺖ
 .)1102 ,.la te lewrouK ;0102 ,etraH dna nawartapiriS ;0102 ,.la te sopmaC ;7002 ,.la te gnaW(
ﺳﻼﻣﺖ ﺟﻮاﻣﻊ اﻧﺴﺎﻧﯽ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه، و ﻧﯿ ﺰ ﺗﻤﺎﯾ ﻞ  روﯾﮑﺮد اھﻤﯿﺖﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ  رﺳﺪ ﻣﯽ از اﯾﻦ رو ﺑﮫ ﻧﻈﺮ
ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﻣﺼ ﺮف ﮐﻨﻨ ﺪﮔﺎن ﺑ ﺮای اﺳ ﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻃﺒﯿﻌ ﯽ، ﺑ ﮫ ﮐ ﺎرﮔﯿﺮی اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﺑ ﺎ ﺧﺎﺻ ﯿﺖ ﺿ ﺪ 
ﺗﻮاﻧ ﺪ راه ﺟ ﺎﻟﺒﯽ ﺑ ﺮای ﮐﻨﺘ ﺮل رﺷ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ و اﻓ ﺰاﯾﺶ زﻣ ﺎن ﻣﺎﻧ ﺪﮔﺎری ﻣ ﯽ  ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺿ ﺪ اﮐﺴ ﯿﺪاﻧﯽ 
  (.7002 ,.la te halassuO)ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺎﺷﺪ ھﺎی  ﻓﺮآورده
ﮔﯿﺎھﻲ از ﺟﻤﻠﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻃﺒﯿﻌﯽ ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺿﺪ اﮐﺴ ﯿﺪاﻧﯽ آﻧﮭ ﺎ ﺗﻮﺳ ﻂ ھﺎي  اﺳﺎﻧﺲ
ﺣ ﺎوی ھ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ . )2002 ,draaglaD dna mlohjeM ;4002 ,truB(ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ ﺑ ﮫ اﺛﺒ ﺎت رﺳ ﯿﺪه اﺳ ﺖ 
رﺳﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ  ﻣﯽ ﻧﻈﺮﺑﮫ . ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻮﺛﺮی ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﻧﺤﻮه ﻋﻤﻠﮑﺮد آﻧﮭﺎ در ﺳﻠﻮل ﺑﺎﮐﺘﺮی اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ اﺳﺖ
  )1102 ,.la te. zeláznoG-zehcnáS(.ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﻣﺎھﯿﺖ آب ﮔﺮﯾﺰﺷﺎن اﺳﺖ  "ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آﻧﮭﺎ اﺳﺎﺳﺎ
ﻋﺎﻣ ﻞ ﻓﺴ ﺎد ﮔﻮﺷ ﺖ و ﻣ ﺎھﯽ و ﻧﯿ ﺰ ھ ﺎی در ﺷ ﺮاﯾﻂ آزﻣﺎﯾﺸ ﮕﺎھﯽ در ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ھ ﺎ اﺛ ﺮ ﺑﺎزدارﻧ ﺪﮔﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ 
 ;7002 ,sanimotnoK dna saluoG ;7991 ,.la te arattauO(اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻣﺎھﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ 
  (.٠٩٣١؛ ﺣﻤﺰه و رﺿﺎﯾﯽ، 0102 ,.la te acatsE-zemóG ;9002 ,.la te uodikkyK ;9002 ,.la te iniessoH
 ;4002 ,truB(در ﺑﯿﻦ اﻧﻮاع ﺑﺴ ﯿﺎر زﯾ ﺎد اﺳ ﺎﻧﺲ ھ ﺎ، دارﭼ ﯿﻦ دارای ﻣﻘ ﺎدﯾﺮ ﺑﺴ ﯿﺎر زﯾ ﺎدی از ﺳ ﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ اﺳ ﺖ 
ﮐ ﮫ اﺛ ﺮات ﺿ ﺪ   )a0102 ,.la te hgajO ;9002 ,.la te iniessoH ;6002 ,.la te tdimhcS ;7002 ,.la te nahS
 ,.la te gnahC(ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ،ﺿ ﺪ ﻗ ﺎرﭼﯽ و ﺿ ﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮﻧﯽ آن ﺗﻮﺳ ﻂ ﻣﺤﻘﻘ ﺎن زﯾ ﺎدی ﺑ ﮫ اﺛﺒ ﺎت رﺳ ﯿﺪه اﺳ ﺖ 
 ,.la te iniessoH ;a0102 ,.la te hgajO ;1102 ,.la te inasrilaD ;2002 ,nóremlaS dna orelaV ;1002
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ھﺎی  ﺗﻮاﻧﺪ ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮای ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﻣﯽ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﮫ ﮐﺎرﮔﯿﺮی اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ
اﻧﺘﺸ ﺎر ﻏﯿ ﺮ  ﮔﯿﺮی و دﯾﮕ ﺮ ﻣﺸ ﮑﻼت از ﻗﺒﯿ ﻞ ﺷ ﺪت ﺑ ﻮ و ﺳ ﻤﯿﺖ ﺑ ﺎﻟﻘﻮه، ﻣﺼﻨﻮﻋﯽ ﺑﺎﺷﺪ، اﻣﺎ ھﺰﯾﻨ ﮫ ﺑﮑ ﺎر 
ھﺎي ﻏﺬاﯾﻲ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻏﯿ ﺮ ﻓﻌ ﺎل ﺷ ﺪن ﺑﺨﺸ ﻲ از ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻓﻌ ﺎل  ي اﯾﻦ ﻣﻮاد ﺑﮫ  داﺧﻞ ﻓﺮآورده ﮐﻨﺘﺮل ﺷﺪه
ﯾ ﮏ  .ﮐﻨ ﺪ ﻣ ﯽ  ، ﺑ ﮫ ﮐ ﺎر ﮔﯿ ﺮی آﻧﮭ ﺎ را در ﺑﺨ ﺶ ﻧﮕﮭ ﺪاری ﻏ ﺬا ﻣﺤ ﺪود ھﺎ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ واﮐﻨﺶ ﺑﺎ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ آن
ﺗﻮاﻧﺪ ھﻤﺮاھ ﯽ اﯾ ﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت  ﯽﻣ اﺳﺘﺮاﺗﮋی ﺟﺎﻟﺐ ﺑﺮای ﮐﺎھﺶ دوز ﻣﺼﺮﻓﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﺣﻔﻆ اﺛﺮ ﺑﺨﺸﯽ آﻧﮭﺎ
ﻣﺰﯾﺖ اﺻﻠﯽ اﯾﻦ ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی آن اﺳﺖ . (1102 ,.la te zeláznoG-zehcnáS) ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﺎﺷﺪھﺎی  ﻃﺒﯿﻌﯽ ﺑﺎ ﻓﯿﻠﻢ
ﺑ ﺎﻻﯾﯽ از ھﺎی  ﮐﻨﺪ و ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﯽ ﮐﮫ ﻧﺮخ اﻧﺘﺸﺎر ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوب را ﺑﮫ داﺧﻞ ﻓﺮآورده ﮐﻨﺪ
در ﺳ ﻄﺢ ﻓ ﺮآورده، ﺟ ﺎﯾﻲ ﮐ ﮫ ﺑﯿﺸ ﺘﺮ در ﻣﻌ ﺮض ھﺠ ﻮم زﻣﺎﻧﯽ ﻃﻮﻻﻧﯽ ھﺎی  ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﻌﺎل را ﺑﺮای دوره
  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﺣﻔﻆ ﻣﯽ ھﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﭘﻠﯽ )از ﻣﻮاد ﺧﺎم ﺷﺎﻣﻞ ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪھﺎ ای  ﺗﻮاﻧﻨﺪ از اﻧﻮاع ﮔﺴﺘﺮده ﻣﯽ ھﺎي ﺧﻮراﮐﻲ و ﭘﻮﺷﺶھﺎ  ﻓﯿﻠﻢ
ﮐﮫ  آﻣﺎده ﺷﻮﻧﺪ( ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه از دو ﻃﺒﻘﮫ ﻗﺒﻠﯽ)ھﺎ  و ﮐﺎﻣﭙﻮزﯾﺖھﺎ  ، ﭼﺮﺑﯽ(ھﺎ ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪھﺎ
ﺑﺮای ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺎده  ًﯾﺎ ﻣﺴﺘﻘﯿﻤﺎھﺎ  ﭘﻮﺷﺶ. ﺟﻨﺒﯽ ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ھﺴﺘﻨﺪھﺎی  در ﺑﺴﯿﺎری از ﻣﻮارد ﻓﺮآورده
 ﺷﻮد ﮐﮫ ﺑﺮای ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺳﻄﺢ ﻏﺬا اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ از آﻧﮭﺎ ﺳﺎﺧﺘﮫھﺎﯾﯽ  ﺷﻮﻧﺪ و ﯾﺎ ﻓﯿﻠﻢ ﻣﯽ ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﮫ ﮐﺎر ﮔﺮﻓﺘﮫ
ﮐﻨﻨﺪ و ﺑﺪﯾﻦ ﺷﮑﻞ  ﻣﯽ ﻞﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺳﺪی در ﺑﺮاﺑﺮ ﻋﺒﻮر اﮐﺴﯿﮋن و آب ﻋﻤھﺎ  اﯾﻦ ﭘﻮﺷﺶ. ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ
اﯾﻦ ﻣﮑﺎﻧﯿﺴﻢ اﺻﻠﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه . ﮔﺮدد ﻣﯽ ﺷﻮد و آب ﻣﺤﺼﻮل ﺣﻔﻆ ﻣﯽ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﮐﻨﺪھﺎی  واﮐﻨﺶ
ﺑﻌﻼوه اﺿﺎﻓﮫ . ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺖھﺎی  ﺑﺮای اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﯿﻔﯿﺖ و ﺗﻮﺳﻌﮫ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻓﺮآوردهھﺎ  ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮﺷﺶ
دھﺪ  ﻣﯽ وﺑﯽ و ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽﺧﻮراﮐﯽ ﺑﮫ آﻧﮭﺎ وﯾﮋﮔﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮھﺎی  ﮔﯿﺎھﯽ ﺑﮫ ﭘﻮﺷﺶھﺎی  ﮐﺮدن ﻋﺼﺎره
ﻧﺸﺎن در ﺑﯿﻦ  ﭘﺬﯾﺮ ﺑﻮد ھﺎ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ زﯾﺴﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﯾﻦ روﮐﺶ .)7002 ,.la te acatsE-zemóG(
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان  و ﻣﻲ (a 0102 ,.la te hgajO)ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن از ﻣﺤﺒﻮﺑﯿﺖ ﺑﺴﯿﺎري ﺑﺮﺧﻮردار ھﺴﺘﻨﺪ  ﻣﺼﺮف
ﻣﻮاد ﭘﻼﺳﺘﯿﮑﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺻﻨﻌﺖ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪي ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﮐﮫ ﻣﺸﮑﻼت  ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﻧﺴﺒﯽ  ﺑﺮاي
 acatsE-zemóG( اﻧﺪ، ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده واﻗﻊ ﺷﻮﻧﺪ ھﺎي زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﻲ اﯾﺠﺎد ﮐﺮده ﻓﺮاواﻧﻲ را از ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﻲ
  .)0102 ,.la te
ﺳﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪه از ﻣﻨﺎﺑﻊ ھﺎی  ﺧﻮراﮐﯽ ﻣﺜﻞ ﻓﯿﻠﻢھﺎی  ھﺎی اﺧﯿﺮ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی زﯾﺎدی ﺑﺮ روی ﻓﯿﻠﻢ در ﺳﺎل
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﮔﯿﺎھﯽ و ﺟﺎﻧﻮری از ﻗﺒﯿﻞ زﺋﯿﻦ ذرت، ﮔﻠﻮﺗﻦ ﮔﻨﺪم، ژﻻﺗﯿﻦ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﻏﯿﺮه اﻧﺠﺎم ﺷﺪه 
 ۵
 
ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﺑﮭﺘﺮی ھﺎی  ھﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ اﺗﺼﺎﻻت ﻣﺤﮑﻢ ﺑﯿﻦ ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ وﯾﮋﮔﯽ ﻓﯿﻠﻢ. اﺳﺖ
ﺳﺪی ﺑﮭﺘﺮی را در ﺑﺮاﺑﺮ اﮐﺴﯿﮋن ھﺎی  ﮋﮔﯽھﻤﭽﻨﯿﻦ وﯾ .ﭘﻠﯽ ﺳﺎﮐﺎرﯾﺪی و ﻟﯿﭙﯿﺪی دارﻧﺪھﺎی  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢ
 ﻏﺬا را اﻓﺰاﯾﺶای  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ارزش ﺗﻐﺬﯾﮫھﺎی  و ﭘﻮﺷﺶھﺎ  ﺑﻌﻼوه ﻓﯿﻠﻢ. دھﻨﺪ ﻣﯽ و دی اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ ﻧﺸﺎن
  (.     ٨٨٣١ﻗﻨﺒﺮزاده و ھﻤﮑﺎران، )دھﻨﺪ  ﻣﯽ
ﺑ ﮫ ﺳﺒﺰ رﻧﮕ ﯽ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﺑ ﮫ ﻋﻨ ﻮان ﻓ ﺮآورده ﺟﻨﺒ ﻲ ﮐﺎرﺧﺎﻧﺠ ﺎت ﭘﻨﯿ ﺮ ﺳ ﺎزي،  -ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻣﺎﯾﻊ زرد
ﺷ ﻮد ﮐ ﮫ ﻣﻘ ﺪار ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﻣ ﻲ  ٩ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ھ ﺮ ﮐﯿﻠ ﻮﮔﺮم ﭘﻨﯿ ﺮ، . ﺷﻮد ﻣﯽ ﻣﻘﺪار زﯾﺎد ﺗﻮﻟﯿﺪ
ﮐﻨ ﺪ  ﻣ ﯽ ﺷ ﻮد، و آﻟ ﻮدﮔﯽ ﺟ ﺪی و ﻣﺸ ﮑﻼت دور رﯾ ﺰ ﻓﺎﺿ ﻼب را اﯾﺠ ﺎد  ﻧﻤ ﯽ ﺑﺴ ﯿﺎر زﯾ ﺎدی از آن اﺳ ﺘﻔﺎده 
ھ ﺎی ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ  %٠٢آب ﭘﻨﯿ ﺮ ھ ﺎی ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ . )6002 ,.la te odalageR ;0102 ,.la te imatsoR itaznasaH(
ﺿ ﺮوری ﮐﯿﻔﯿ ﺖ ﺑ ﺎﻻﯾﯽ دارد و ﺑ ﮫ دو ﺷ ﮑﻞ ھﺎی  دھﻨﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ داﺷﺘﻦ ھﻤﮫ اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﮫ ﻣﯽ ﺷﯿﺮ را ﺗﺸﮑﯿﻞ
. ﺷ  ﻮﻧﺪ ﻣ  ﯽ ﻋﺮﺿ  ﮫ ()IPW  ٢و اﯾﺰوﻟ  ﮫ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ  ﺮ ()CPW ١ﺗﺠ  ﺎری ﮐﻨﺴ  ﺎﻧﺘﺮه ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ  ﺮ 
رﻧ ﮓ ﺳ ﻔﯿﺪ ﺗ ﺎ ﮐ ﺮم روﺷ ﻦ ﺑ ﺎ ﻃﻌ ﻢ ﻣﻼﯾ ﻢ  ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه آب ﭘﻨﯿﺮ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷ ﺪه ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﺻ ﻨﻌﺘﯽ ﻣﺤﺼ ﻮﻟﻲ ﺑ ﮫ 
اﯾ ﻦ ﻣﺤﺼ ﻮل ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﻣﺤﻠ ﻮل ﯾ ﺎ . آﯾﺪ اﺳﺖ ﮐﮫ از ﺣﺬف ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و ﻻﮐﺘﻮز از آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ ﻣﻲ
دارد ﮐ ﮫ ﮐﺎرﺑﺮدھ ﺎي ﻓﺮاواﻧ ﻲ در  % ٠٨ﺗ ﺎ  ۵٢ﺑﺎﺷ ﺪ و ﻣﻘ ﺪار ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﺑ ﯿﻦ ﻣ ﯽ  ﭘﻮدر ﺧﺸ ﮏ در دﺳ ﺘﺮس 
و ورزﺷ  ﮑﺎران، ھ ﺎ ﺻ ﻨﺎﯾﻊ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ ﻏ  ﺬاﯾﻲ ﻧﻈﯿ ﺮ ﺷ ﯿﺮﯾﻨﯽ ﭘ  ﺰی، ﻧ ﺎﻧﻮاﯾﻲ، ﺑﺴ  ﺘﻨﯽ، ﻏ ﺬاھﺎی ﻓﺮﻣﻮﻟ ﮫ ﺑﭽ  ﮫ 
ﺧ ﻮاص ﮐ ﺎرﮐﺮدي ﮐﻨﺴ ﺎﻧﺘﺮه آب ﭘﻨﯿ ﺮ در ﻣ ﻮاد ﻏ ﺬاﯾﻲ ﺑﺴ ﺘﮫ ﺑ ﮫ ﻣﯿ ﺰان . ھﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ و ﻏﯿﺮه دارد ﻓﺮآورده
ﺷﻔﺎف، اﻧﻌﻄﺎف ﭘ ﺬﯾﺮ، ﺑ ﺪون ھﺎی  ﺗﻮاﻧﺪ ﻓﯿﻠﻢ ﯽﻣ CPW(. )6002 ,.la te odalageRﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آن ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ 
و روﻏ ﻦ و وﯾﮋﮔ ﯽ ﺳ ﺪی ﺿ ﻌﯿﻒ در  ﺳﺪی ﺧﻮب در ﺑﺮاﺑﺮ ﮔﺎزھﺎ، ﻣﻮاد ﻣﻌﻄ ﺮ ھﺎی  رﻧﮓ و ﺑﻮ ﺑﺎ وﯾﮋﮔﯽ
ﻣﺎﻧﻨﺪ ھﺎ  ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺣﺎﻣﻼن ﺑﺴﯿﺎری از اﻓﺰودﻧﯽ ﻣﯽھﺎ  و ﭘﻮﺷﺶھﺎ  ﻦ ﻓﯿﻠﻢﺑﻌﻼوه اﯾ. ﻣﻘﺎﺑﻞ آب ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﻨﺪ
 و ﻏﯿﺮه ﻋﻤ ﻞ ﮐﻨﻨ ﺪ ﮐ ﮫ ﺑ ﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﮐ ﺎراﯾﯽ آﻧﮭ ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ھﺎ  ﻌﻢ دھﻨﺪهﭘﺎداﮐﺴﻨﺪھﺎ، ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوب، ﻃ
  (. )9002 ,.la te uodaivoniZﯾﺎﺑﺪ  ﻣﯽ
ﺗﻮﺳ ﻂ ای ﺧ ﻮراﮐﯽ ﺑ ﺮ ﻣﺒﻨ ﺎی ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ﮔﺴ ﺘﺮده ھ ﺎی ﺑ ﺮروی ﺗﻮاﻧ ﺎﯾﯽ ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﻓ ﯿﻠﻢ ھ ﺎ ﺑﺮرﺳ ﯽ 
 te soidanneG ;5991 nehC ;4991 ,athcorK & hguHcM(ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓﺘ ﮫ اﺳ ﺖ 
  .  )4991 ,.la
ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎء ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﻗ ﺪرت ﻣﮑ ﺎﻧﯿﮑﯽ ﺧ ﻮﺑﯽ دارﻧ ﺪ، ﺑ ﺎ اﯾ ﻦ وﺟ ﻮد ﺑ ﮫ ﻋﻠ ﺖ ﻣﺎھﯿ ﺖ آب ھﺎی  ﻓﯿﻠﻢ
ﺑﻨ ﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ ﺑ ﺮای اﺳ ﺘﻔﺎده در زﻣ ﺎﻧﯽ ﮐ ﮫ . دوﺳﺖ آﻧﮭﺎ وﯾﮋﮔﯽ ﺳﺪی ﺿﻌﯿﻔﯽ در ﺑﺮاﺑ ﺮ رﻃﻮﺑ ﺖ دارﻧ ﺪ 
ﺗﻮاﻧ ﺪ از ﻣ ﯽ  اﯾ ﻦ وﯾﮋﮔ ﯽ . ﺷ ﻮد، ﻣﻨﺎﺳ ﺐ ﻧﺒﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ  ﻏﺬاﺳﺖ و ﯾ ﺎ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ﻣﺴ ﺘﻘﯿﻢ دﺳ ﺘﮑﺎری  در ﺗﻤﺎس ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺑﺎ
ﮐ ﮫ ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ھ ﺎﯾﯽ ﺑ ﺎ ﻓ ﯿﻠﻢ ھ ﺎ و ﯾ ﺎ از ﻃﺮﯾ ﻖ ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ﮐ ﺮدن اﯾ ﻦ ﻓ ﯿﻠﻢ ھ ﺎ ﻃﺮﯾﻖ ھﻤﺮاھﯽ ﻣﻮاد آب ﮔﺮﯾﺰ ﻣﺜﻞ ﭼﺮﺑ ﯽ 
 te dnamuorB ;8002 ,iheimorO dna hedazrabnahG( ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﭘﺎﺋﯿﻨﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ رﻃﻮﺑﺖ دارﻧﺪ، ﺑﮭﺒ ﻮد ﯾﺎﺑ ﺪ 
 .)1102 ,.la
را  ٣ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ﻧﻔﻮذﭘ ﺬﯾﺮی ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺑﺨ ﺎر آب ﺗﻮاﻧ ﺪ ﻣ ﯽ ھ ﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳ ﺎﻧﺲ  ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫھﺎ  ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺮرﺳﯽ 
-zehcnáS ;0102 ,.la te hgajO(ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿ ﺪی ﮐ ﺎھﺶ دھ ﺪ ھﺎی  درﻧﺘﯿﺠﮫ اﻓﺰاﯾﺶ ﻗﺴﻤﺖ آب ﮔﺮﯾﺰ در ﻓﯿﻠﻢ
  ﺑ  ﮫ ﭘﻠﯿﻤﺮھ  ﺎی ھ  ﺎ ﺑﻨ  ﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻓ  ﺰودن اﺳ  ﺎﻧﺲ  .)9002 ,.la te iniessoH ;0102 ,.la te zeláznoG
ﺷ ﻮﻧﺪ و ﻣ ﯽ ھ ﺎ آﻧﮭﺎ، ﺑﺎﻋﺚ ﺑﮭﺒﻮد ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑ ﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ  ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪی از ﯾﮏ ﺳﻮ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﻣﺎھﯿﺖ آب ﮔﺮﯾﺰ
  . دھﻨﺪ ﻣﯽ را اﻓﺰاﯾﺶھﺎ  از ﺳﻮی دﯾﮕﺮ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﻓﯿﻠﻢ
ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎت ﻣﺤ ﺪودی در راﺑﻄ ﮫ ﺑ ﺎ ﭘﻮﺷ ﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ، ھ ﺎی  ﻋﻠ ﻲ رﻏ ﻢ ﻛﺎرﺑﺮدھ ﺎي ﺑ ﺎﻟﻘﻮه و ﻓ ﺮاوان ﭘﻮﺷ ﺶ
از ﻃﺮف دﯾﮕﺮ اﺛﺮات ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑ ﮫ . ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﻣﺎھﻲ و ﻏﺬاھﺎي درﯾﺎﯾﻲ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﯾﺮﻓﺘﮫ اﺳﺖ
  . دﯾﮕﺮ ﮐﻤﺘﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺷﺪه اﺳﺖھﺎی  ﻋﻨﻮان ﯾﻚ ﻣﺎده ﭘﻮﺷﺸﻲ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه
                                                             
     )CPW ( etartnecnoc nietorp yehW1 
                )IPW( etalosi nietorp yehW 2
 
 )PVW( ytilibaemreP eropaV retaW 3
 ۶
 
 رﺳ ﺪ ﻣ ﯽ  ﻠﯿﺖ آن در ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻓﯿﻠﻢ ﺑﮫ ﻧﻈ ﺮ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﻗﺎﺑھﺎی  ﺧﺎص ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦھﺎی  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ
ﻣﺨﺘﻠ   ﻒ از ﺟﻤﻠ   ﮫ اﺳ   ﺎﻧﺲ دارﭼ   ﯿﻦ ﺧ  ﻮاص ﺿ   ﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ   ﺎﯾﯽ و ﺿ   ﺪ ھ   ﺎی ﺗ   ﻮان ﺑ   ﺎ ﮐﻤ  ﮏ اﻓﺰودﻧ   ﯽ  ﻣ  ﯽ
درﯾﺎﯾﯽ ﺑﺎ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﺑﺎﻻ ﺑ ﮫ ھﺎی  اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ را ﺗﻘﻮﯾﺖ ﮐﺮده و از آن ﺟﮭﺖ ﻧﮕﮭﺪاری ﻓﺮآورده
از ﻃﺮﻓ ﻲ ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎت ﺣ ﺎﻛﻲ از ﺗﻮاﻧ ﺎﯾﻲ . دﻓﺴﺎد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮭﺮه ﺑ ﺮ 
ﺑﺎﻻي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﺗﻮﻟﯿﺪ روﻛﺶ ھﺎﯾﻲ ﺑﺎ ﺣﺴﺎﺳﯿﺖ ﻛﻢ در ﻣﻘﺎﺑﻞ رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ ھ ﺎﯾﻲ 
ھﻤ ﯿﻦ اﻣ ﺮ اﻣﻜ ﺎن . )a 0102 ,.la te hgajO ;9002 ,.la te iniessoH( ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﻲ  ...، ﻣﯿﺨ ﻚ و ﻣﺎﻧﻨ ﺪ آوﯾﺸ ﻦ 
ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﭘﻮﺷﺶ ﻓﺮآورده ھﺎﯾﻲ ﺑﺎ ﺳﻄﺢ رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑ ﺎﻻ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ زﯾﺴﺘﻲ ھﺎي  اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ
در ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺣﺎﺿ ﺮ از اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺟﮭ ﺖ ﺗﻘﻮﯾ ﺖ ﺧﺎﺻ ﯿﺖ ﺿ ﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾ ﺎﯾﻲ و . ﺳ ﺎزد ﻣ ﻲ  ﻣﺎھﻲ را ﻣﯿﺴ ﺮ 
  . ﺿﺪ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﻲ ﻓﯿﻠﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻨﯽ آب ﭘﻨﯿﺮو ﻧﯿﺰ ﺑﮭﺒﻮد ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﻓﯿﻠﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﺧﻮاھﺪ ﺷﺪ
  
  اھﻤﯿﺖ و ﺿﺮورت ﺗﺤﻘﯿﻖ  ٣-١
 ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ روﻧﺪ رو ﺑﮫ رﺷﺪ ﺟﻤﻌﯿﺖ ﺟﮭﺎن و ﺑﮫ دﻟﯿﻞ روﯾﮑﺮد ﻋﻤﻮﻣﯽ ﺑﮫ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﯾ ﺎن، آﺑ ﺰی ﭘ ﺮوری 
در ﺳ ﺎﻟﮭﺎی اﺧﯿ ﺮ ﺗﻮﺟ ﮫ زﯾ ﺎدی ﺑ ﮫ ﺻ ﻨﻌﺖ . ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﮑﯽ از ﻃﺮق ﺗﺎﻣﯿﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣ ﻮرد ﻧﯿ ﺎز اﻧﺴ ﺎن ﺑﺎﺷ ﺪ  ﻣﯽ
از ﺑ ﯿﻦ  ﺟﺪﯾ ﺪ در اﯾ ﺮان ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در اﯾ ﻦ ﻣﯿ ﺎن ﻓﯿ ﻞ ﻣ ﺎھﯽ ھ ﺎی آﺑﺰی ﭘﺮوری و ﺗﻮﺳﻌﮫ ﭘﺮورش ﮔﻮﻧ ﮫ 
ﺗ  ﺎس ﻣﺎھﯿ  ﺎن ﺑ  ﮫ دﻟﯿ  ﻞ ﻣﺘﻌ  ﺪد از ﺟﻤﻠ  ﮫ اھﻠ  ﯽ ﺷ  ﺪن ﺳ  ﺮﯾﻊ و آﺳ  ﺎن، ﭘ  ﺬﯾﺮش زﻧ  ﺪﮔﯽ در ﺷ  ﺮاﯾﻂ اﺳ  ﺎرت، 
ﺳﺎزﮔﺎری ﺑﺴﯿﺎر ﺧﻮب ﺑﮫ ﻏﺬای ﻣﺼ ﻨﻮﻋﯽ، ﺳ ﺮﻋﺖ رﺷ ﺪ ﺑ ﺎﻻﺗﺮ و ﻏﯿ ﺮه ﮔﻮﻧ ﮫ ﻣﻨﺎﺳ ﺒﯽ ﺑ ﺮای ﭘ ﺮورش و 
ﮫ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿ ﺮ ﺑﺮﺧ ﯽ از ﮐﺸ ﻮرھﺎی ﺟﮭ ﺎن ﺑ  (. ٣٨٣١اﺑﺮاھﯿﻤﯽ و ھﻤﮑﺎران، )ﺣﺘﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺧﺎوﯾﺎر اﺳﺖ 
اﯾ ﻦ ﻣ ﺎھﯽ در ﺣ ﺎل ﺣﺎﺿ ﺮ . ﭘﺮورش  اﯾﻦ ﮔﻮﻧﮫ  ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﮔﻮﻧﮫ ﺟﺪﯾﺪ ﺟﮭﺖ ﻋﺮﺿﮫ ﺑﮫ ﺑ ﺎزار ﭘﺮداﺧﺘ ﮫ اﻧ ﺪ 
   .ﺷﻮد ﻣﯽ ﭘﺮورش داده( ﮔﯿﻼن، ﻣﺎزﻧﺪران، ﺧﻮزﺳﺘﺎن، ﻗﻢ، ﯾﺰد ) در ﭼﻨﺪﯾﻦ اﺳﺘﺎن ﮐﺸﻮرﻣﺎن 
ﻣﻘ ﺎوم ﺑ ﮫ رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑ ﺎ ﺧ ﻮاص ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ ﺑ ﺎﻻ از ﺗﺮﮐﯿ ﺐ ھ ﺎی در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿ ﺮ ﺿ ﻤﻦ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﭘﻮﺷ ﺶ  
اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺘ ﻮان ( ﯾﺨﭽﺎل)ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ، در ﻧﮕﮭﺪاری ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﺮد 
  .ﻣﺤﺼﻮﻟﯽ ﺑﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ و اﯾﻤﻦ ﺗﺮ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻧﻤﻮد
زﯾ ﺮ ﺑ ﺮای ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺣﺎﺿ ﺮ در ﻧﻈ ﺮ ھ ﺎی ﻟﺬا ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﻣﻄﺎﻟﺐ ﻓﻮق، اھﺪاف، ﺳ ﻮاﻻت و ﻓﺮﺿ ﯿﮫ 
  :ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ
  
  اھﺪاف  ۴-١
  :ھﺪف ﮐﻠﯽ
زﯾﺴ ﺖ ﺗﺨﺮﯾ ﺐ ( ﻓ ﯿﻠﻢ ھ ﺎي )ھ ﺎي ق ھ ﺪف ﻛﻠ ﻲ ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺣﺎﺿ ﺮ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ روﻛ ﺶ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻄﺎﻟﺐ ﻓ ﻮ 
و ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﯾﺎﯾﻲ و آب ﮔﺮﯾﺰي اﯾ ﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﺗﻘﻮﯾﺖ ﺧﻮاص ﺿﺪ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ ھﺎي  ﭘﺬﯾﺮ ﻓﻌﺎل از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﺑﻨ ﺪي ﻓﻌ ﺎل در ﻧﮕﮭ ﺪاري ﺑ ﮫ ﻋﻨ ﻮان ﺑﺴ ﺘﮫ ھ ﺎ  ﺑﺎ ﻛﻤﻚ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ و در ﻧﮭﺎﯾﺖ اﺳﺘﻔﺎده از اﯾﻦ ﻓﯿﻠﻢھﺎ  ﻓﯿﻠﻢ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ھﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪﮔﻲ اﯾﻦ ﻓﯿﻠﻢ
  
  اھﺪاف ﺟﺰﯾﯽ
زﯾﺴ ﺘﻲ از ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ و ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﻏﻨ ﻲ ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ و ﺑﺮررﺳ ﻲ ھ ﺎي  ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻓﯿﻠﻢ -١
  .  ﺗﻮﻟﯿﺪيھﺎي  ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ و ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻓﯿﻠﻢ
دارﭼﯿﻦ در ﻛﺎھﺶ اﻛﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ﻓﯿﻠ ﮫ ﻓﯿ ﻞ ﻣ ﺎھﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﭘﻨﯿﺮ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻮاﻧﺎﯾﻲ ﻓﯿﻠﻢ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ آب  -٢
 .ﺑﮫ واﺳﻄﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ و ﻧﻔﻮذﻧﺎﭘﺬﯾﺮي در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﯿﮋن
و ھ ﻮازی ﻣﺰوﻓﯿ ﻞ ھ ﺎی ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﻓﯿﻠﻢ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﺮ ﺗﻌ ﺪاد ﺑ ﺎﮐﺘﺮی  -٣
 .ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ﻓﯿﻠﮫ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽھﺎی  ﺑﺎﮐﺘﺮی
  
  ﻓﺮﺿﯿﮫ ھﺎ ۵-١
 .ﺗﻮﻟﯿﺪي از ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮﻣﯽ ﺷﻮدھﺎي  اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری  ﻣﻮﺟﺐ ﺑﮭﺒﻮد ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﻜﻲ ﻓﯿﻠﻢ -١
 ٧
 
 ﻛ ﻞ ھ ﺎي دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﮫ ﺷ ﮑﻞ ﻣﻌﻨ ﯽ داری ﺗﻌ ﺪاد ﺑ ﺎﻛﺘﺮي اﺳ ﺎﻧﺲ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﻏﻨ ﻲ ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ  -٢
ﺗﯿﻤ ﺎر ﺷ ﺪه ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺷ ﺎھﺪ ھ ﺎي  ﻓﯿﻠﮫ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﻲ را در ﻧﻤﻮﻧﮫ )CTP(٢  ﺳﺮﻣﺎﮔﺮاھﺎی  و ﺑﺎﻛﺘﺮي ١ )CVT(
 .ﺷﻮد ﻣﯽ ﮐﺎھﺶ
ﭘﻮﺷ  ﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ  ﯽ آب ﭘﻨﯿ  ﺮ ﻏﻨ  ﻲ ﺷ  ﺪه ﺑ  ﺎ اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ ﺑ  ﮫ ﺷ  ﻜﻞ ﻣﻌﻨ  ﻲ داري ﻣﻮﺟ  ﺐ ﻛ  ﺎھﺶ ﻓﺴ  ﺎد  -٣
  ﺷﻮد  ﻣﻲ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﻲاﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﻲ ﻓﯿﻠﮫ 
  .                                             
                                          
   
  
  
  
   
                                                             
 stnuoc elbaiv latoT 1
  stnuoc cihportorhcysP ٢
 
 ٨
 
  
  
  
  ﻓﺼﻞ دوم
  ﻣﺮوری ﺑﺮ ادﺑﯿﺎت ﺗﺤﻘﯿﻖ و ﭘﯿﺸﯿﻨﮫ ﺗﺤﻘﯿﻖ
   
 
 ٩
 
  
  
  
  
  ﻣﺮوری ﺑﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ١-٢
در ﺳ ﺎﻟﮭﺎی اﺧﯿ ﺮ ﺗﻘﺎﺿ ﺎی ﻣﺼ ﺮف ﮐﻨﻨ ﺪﮔﺎن ﺑ ﺮای ﻏ ﺬاھﺎی ﻃﺒﯿﻌ ﯽ ﺗ ﺎزه، ﺑ ﺎ ﺣ ﺪاﻗﻞ ﻓ ﺮآوری ﺑﯿﺸ ﺘﺮ ﺷ ﺪه 
ھ ﺎی اﺻﻠﯽ در ﺻ ﻨﺎﯾﻊ ﻏ ﺬاﯾﯽ ﮐ ﺎھﺶ اﻓﺰودﻧ ﯽ ھﺎی  ﺑﺮای ﺑﺮآورده ﮐﺮدن اﯾﻦ ﺧﻮاﺳﺘﮫ ﯾﮑﯽ از ﭼﺎﻟﺶ. اﺳﺖ
ﮔﯿ ﺎھﯽ ﻃﺒﯿﻌ ﯽ ﺑ ﮫ ھ ﺎی  ﺑﮫ اﯾﻦ دﻟﯿﻞ، اﺳﺘﻔﺎده ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ از ﻓﺮآورده. ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ راﯾﺞ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن ﻏﺬاﺳﺖ
در ﺑ ﯿﻦ ﻋﻮاﻣ ﻞ ﺿ  ﺪ . دﻟﯿ ﻞ وﯾﮋﮔ ﯽ ﻋﻤﻠﮑ ﺮدی اﺿ ﺎﻓﯽ ﺷ ﺎن، ﺗﻮﺟ ﮫ زﯾ ﺎدی را ﺑ ﮫ ﺧ ﻮد ﺟﻠ ﺐ ﮐ ﺮده اﺳ ﺖ 
از  ﻃﯿ ﻒ وﺳ ﯿﻌﯽ ھ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ . ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨ ﺪ ای ﺑﮫ ﻃ ﻮر ﮔﺴ ﺘﺮده ھﺎ  ﻣﯿﮑﺮوب ﻃﺒﯿﻌﯽ، اﺳﺎﻧﺲ
ﺑﻨ    ﺎﺑﺮاﯾﻦ، . دھﻨ    ﺪ ﻣ    ﯽ ﺿ    ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ    ﯽ و ﺿ    ﺪ اﮐﺴ    ﯿﺪاﻧﯽ را ﻧﺸ    ﺎن ھ    ﺎی  از ﻗﺒﯿ    ﻞ ﻓﻌﺎﻟﯿ    ﺖھ    ﺎ  ﻓﻌﺎﻟﯿ    ﺖ
  . ﺣﺴﺎﺳﻨﺪھﺎ  ﻣﻨﺘﻘﻠﮫ از ﻏﺬا ﺑﮫ اﯾﻦ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوبھﺎی  ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﭘﺎﺗﻮژنھﺎی  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
ﺎده ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﯿﮑﯽ ﻏﺬا ﺑﮫ ھﻤ ﺮاه دﯾﮕ ﺮ ﻣﺸ ﮑﻼت را در زﻣ ﺎن اﺳ ﺘﻔ ھﺎی  ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻐﯿﯿﺮات در وﯾﮋﮔﯽ
ﺧ ﻮراﮐﯽ ھ ﺎی ﻟ  ﺬا ﺟﮭ ﺖ ﮐ ﺎھﺶ  دوز ﻣﺼ ﺮﻓﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ، اﺳ ﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷ ﺶ . ﮔ ﺰارش ﮐﺮدﻧ ﺪھ ﺎ  از اﺳ ﺎﻧﺲ
  .)1102 ,.la te zeláznoG -zehcnáS( ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﮏ اﻧﺘﺨﺎب ﺟﺎﻟﺐ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﺑﻌﻨﻮان ﺣﺎﻣﯿﻠﻦ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت
ﯽ و ﯾﺎ ھﻤ ﺮاه ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾھﺎ  در ﺳﺎﻟﮭﺎی اﺧﯿﺮ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ در زﻣﯿﻨﮫ ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ
ﺧﻮراﮐﯽ و ﻧﯿﺰ ﺑﺮرﺳﯽ ﺧﻮاص ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ آﻧﮭﺎ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘ ﮫ اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ در زﯾ ﺮ ﺑ ﮫ ھﺎی  ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ
  .ﺷﻮد ﻣﯽ ﺑﺮﺧﯽ از آﻧﮭﺎ اﺷﺎره
 زﯾﺮه ﺳ ﺒﺰ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﯿﺨﮏ، دارﭼﯿﻦ، رزﻣﺎری، ﺳﯿﺮ، ﻓﻠﻔﻞ ﺳﯿﺎه، ﻓﻠﻔﻞ، ﻣﺮزﻧﮕﻮش،  
. ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺷ  ﺪ  (٧٩٩١)و ھﻤﮑ ﺎران  arattauOوآوﯾﺸ ﻦ در ﺑﺮاﺑﺮﺷ  ﺶ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﻋﺎﻣ ﻞ ﻓﺴ ﺎد ﮔﻮﺷ ﺖ ﺗﻮﺳ ﻂ 
ﺑ  ﺎﮐﺘﺮی  ۶ﺑ ﺎﮐﺘﺮی از  ۵ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد اﺳ ﺎﻧﺲ ﻣﯿﺨ  ﮏ، دارﭼ ﯿﻦ، ﻓﻠﻔ ﻞ و رزﻣ ﺎری ﺗﻮاﻧﺴ  ﺘﻨﺪ ﺑ ﮫ ﺧ ﻮﺑﯽ 
  .ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ را ﺑﮫ ﺧﻮﺑﯽ ﻣﮭﺎر ﮐﻨﻨﺪ
ان ﺑﺮرﺳﯽ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﻋﻨﻮ (١٠٠٢) و ھﻤﮑﺎران gnahCدر ﺑﺮرﺳﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
ﺳ  ﻮﯾﮫ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ  ﺎﯾﯽ ﺑ  ﺎ ﻋﻨ  ﻮان  ٩و ﺗﺮﮐﯿﺒ  ﺎت اﺻ  ﻠﯽ آن،  (mueolhpomso mumomanniC)ﺑ  ﺮگ دارﭼ  ﯿﻦ 
 ,suerua succocolyhpatS ,silaceaf succocoretnE ,asonigorea sanomoduesP ,iloc aihcirehcsE
 ,eainomuenp alleisbelK ,)ASRM( suerua succocolyhpatS ,sidimredipe succocolyhpatS
ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ ھ ﺎی در ﺗﺴ ﺖ  sucitylomeharap oirbiVو   sucitylomeharap oirbiV .ps allenomlaS
. ﺗﺴ ﺖ ﺷ ﺪه دارد ھﺎی  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ اﺛﺮات ﺑﺎزداری ﻋﺎﻟﯽ در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮی. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﻧﺪ
ﯾﺘﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿ ﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ را ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺳ ﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺑﯿﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ، ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ ﻗﻮ
  .ﻧﺸﺎن داد
 در ﺳ ﻮپ ھ ﻮﯾﺞ ﺗﻮﺳ ﻂ  suerec sullicaBاﺳ ﺎﻧﺲ ﻣﺨﺘﻠ ﻒ در ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی  ١١ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ 
ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ ھ ﺎی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ در ﺑ ﯿﻦ اﺳ ﺎﻧﺲ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷ ﺪ ( ٢٠٠٢) nóremlaSو orelaV
دارﭼﯿﻦ، ﻣﺮﯾﻢ ﮔﻠﯽ، آوﯾﺸﻦ و رزﻣﺎری ﺑﺎﻋ ﺚ ﺗﻮﺳ ﻌﮫ ﻧﺴ ﺒﯽ ﻓ ﺎز ﺗ ﺎﺧﯿﺮی در ﻧﻌﻨﺎع، ﻣﯿﺨﮏ، ﻣﺮزﻧﮕﻮش، 
ﺑﻌ ﻼوه ﺑﺮرﺳ ﯽ وﯾﮋﮔ ﯽ ﺣﺴ ﯽ ﻣﺤﺼ ﻮل ﻧﮭ ﺎﯾﯽ ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ از ﺑ ﯿﻦ .  رﺷ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺷ ﺪﻧﺪ 
ﺳ ﻨﺘﯽ ﻣ ﻮرد ھ ﺎی ﺗﻮاﻧ ﺪ ﺑ ﮫ ﻋﻨ ﻮان ﯾ ﮏ ﺟ ﺎﯾﮕﺰﯾﻦ ﺑ ﺮای ﻧﮕﮭﺪارﻧ ﺪه ﻣ ﯽ  ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ دارﭼ ﯿﻦ ھﺎی  اﺳﺎﻧﺲ
  .ﺗﻮﺟﮫ ﺑﺎﺷﺪ
 ,loneguE ,lorecavraCﺷ  ﺎﻣﻞ ھ  ﺎ ﺗﺮﮐﯿ  ﺐ ﻣﺨﺘﻠ  ﻒ از اﺳ  ﺎﻧﺲ  ٨وﺑ  ﯽ اﺳ  ﺎﻧﺲ ﺳ  ﯿﺮ و اﺛ  ﺮات ﺿ  ﺪ ﻣﯿﮑﺮ 
درﺑﺮاﺑ  ﺮ  lomyhTو  edyhedlannimuC ,edyhedlamanniC ,lartiC ,etanaycoihtosiyllA ,loregveosI
ﻧﺘ  ﺎﯾﺞ ﻧﺸ  ﺎن داد ﮐ  ﮫ . ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﺷ  ﺪ  (۶٠٠٢)و ھﻤﮑ  ﺎران  takaraB ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠ  ﻮر ﻃﺒﯿﻌ  ﯽ ﻣ  ﺎھﯽ ﮐﭙ  ﻮر ﺗﻮﺳ  ﻂ 
و ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ در ﺑﺮاﺑ ﺮ ﻣﯿﮑﺮوﻓﻠﻮرھ ﺎی ﻃﺒﺒﯿﻌ ﯽ ﻣ ﺎھﯽ ﮐﭙ ﻮر ﺷ ﺎﻣﻞ ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐ ﻮس،  ﮐﺎرواﮐﺮول، ﺗﯿﻤﻮل
ﻣﻮرﮐﺴ ﻼ، ﻓﻼووﺑ ﺎﮐﺘﺮﯾﻮم، ﺳ ﻮدوﻣﻮﻧﺎس، دو ﺑ ﺎﮐﺘﺮی از ﺧ ﺎﻧﻮاده اﻧﺘﺮوﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﺳ ﮫ و وﯾﺒﺮﯾﻮﻧﺎﺳ ﮫ ﺑﯿﺸ ﺘﺮﯾﻦ 
  .ﺗﺎﺛﯿﺮ را داﺷﺖ
 ٠١
 
 airetsiL ,iloc .Eﺑ  ﺎﮐﺘﺮی ﺑﯿﻤ  ﺎرﯾﺰا ﺷ  ﺎﻣﻞ  ۴اﺳ  ﺎﻧﺲ ﻣﺨﺘﻠ  ﻒ در ﺑﺮاﺑ  ﺮ  ٨٢وﯾﮋﮔ  ﯽ ﺿ  ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ  ﯽ 
و ھﻤﮑ ﺎران   halassuOﺗﻮﺳﻂ  suerua succocolyhpatS و muirumihpyt ellenomlaS ,senegotyconom
ﺗﺴ ﺖ ﺷ ﺪه ھ ﺎی در ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ھﺎ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻮﺛﺮﺗﺮﯾﻦ اﺳﺎﻧﺲ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ (٧٠٠٢)
و  murev mumomanniC ,sutatipac sumyhtodyroC ,mucitoelcareH munagirO ,aissc momanniC
  .ﺑﻮدﻧﺪ anatnoM ajerutaS
ﺧ ﻮراﮐﯽ ﺿ ﻤﻦ ھ ﺎی  و ﭘﻮﺷﺶھﺎ  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢھﺎی  ﭘﺲ از اﯾﻨﮑﮫ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ
ﺑﮭﺒﻮد ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﻓﯿﻠﻢ ھﺎ، ﻣﻮﺟﺐ ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ و ﺿ ﺪ اﮐﺴ ﯿﺪاﻧﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ ﺧﻮاھ ﺪ ﺷ ﺪ  
ﻣﺨﺘﻠﻔ  ﯽ ﺟﮭ  ﺖ ﺗﻘﻮﯾ  ﺖ ﺧ  ﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑ  ﯽ، ﺿ  ﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ  ﺎﯾﯽ و ﺿ  ﺪ اﮐﺴ  ﯿﺪاﻧﯽ ﻓ  ﯿﻠﻢ اﺳ  ﺘﻔﺎده ﺷ  ﺪ ھ  ﺎی  اﺳ  ﺎﻧﺲ
  .(1102 ,.la te zeláznoG-zehcnáS)
ﻣﺸ  ﺨﺺ ﺷ  ﺪ اﺳ  ﺘﻔﺎده ﺗﺮﮐﯿﺒ  ﯽ از ﭘﻮﺷ  ﺶ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ  ﺮ و  (۵٩٩١) athcorKو  llehcutSدر ﻣﻄﺎﻟﻌ  ﮫ 
و ﻣﺤﺼ ﻮﻻت اوﻟﯿ ﮫ  ﻣﻮﻧﻮآﺳ ﯿﻞ ﮔﻠﯿﺴ ﺮول اﺳ ﺘﯿﻼت از ﮐ ﺎھﺶ رﻃﻮﺑ ﺖ در ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﺎﻟﻤﻮن ﺟﻠ ﻮﮔﯿﺮی ﮐ ﺮد 
  .اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ را در ﻣﺎھﯽ ﮐﺎھﺶ داده اﺳﺖ
ھ ﺎی اﺛﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺗﺎﺑﺶ اﺷﻌﮫ ﮔﺎﻣﺎ و ﻓﯿﻠﻢ ﺧﻮراﮐﯽ اﯾﺰوﻟﮫ ﭘﺮوﺗﺌﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺳﻮﯾﺎ ھﻤ ﺮاه ﺑ ﺎ ﻏﻠﻈ ﺖ 
ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻣﯿﮕﻮھﺎی ﭘﯿﺶ ﭘﺨﺘ ﮫ ﺷ ﺪه ( ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ)ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ و ﺗﺮاﻧﺲ ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ اﺛﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺗﺎﺑﺶ و . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ( ١٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  arattauOﺗﻮﺳﻂ  sueanePﺟﻨﺲ  
ﻣ  ﻮﺛﺮ ﺑ  ﻮده و ﻣﻨﺠ  ﺮ ﺑ  ﮫ  aditup sanomoduesPھ  ﻮازی و ھ ﺎی ﺗﯿﻤ ﺎر ﭘﻮﺷﺸ  ﯽ در ﮐ  ﺎھﺶ ﺗﻌ  ﺪاد ﺑ  ﺎﮐﺘﺮی 
  .روز ﺷﺪ ٢١اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﺗﺎ 
ﻮش، ﻓﻠﻔ ﻞ ﺷ ﯿﺮﯾﻦ و ﻣﺨﻠ ﻮﻃﯽ از وزﻧ ﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ ﻣﺮزﻧﮕ  / درﺻﺪ وزﻧﯽ ١ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ ﻓﯿﻠﻢ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺷﯿﺮ ﺣﺎوی 
و  halassuO ھﺮدو ﺑﺮای ﮐﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس و اﯾﮑ ﻼی ﺗﻠﻘ ﯿﺢ ﺷ ﺪه روی ﻋﻀ ﻠﮫ ﮔﻮﺷ ﺖ ﮔ ﺎو ﺗﻮﺳ ﻂ 
ﺟﻠ ﻮﮔﯿﺮی ھ ﺎ ﺣ ﺎوی اﺳ ﺎﻧﺲ از رﺷ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ھ ﺎی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ ﻓ ﯿﻠﻢ . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷ ﺪ  (۴٠٠٢)ھﻤﮑﺎران 
  .ﮐﺮد و ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ را ﮐﺎھﺶ داد
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺣ ﺎوی ﻻﮐﺘﻮﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪاز در ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﻟﯿﺴ ﺘﺮﯾﺎ در ھﺎی  ﻓﯿﻠﻢاﺛﺮ ﺑﺨﺸﯽ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
ﻧﺘ  ﺎﯾﺞ ﻧﺸ  ﺎن داد ﺟﻤﻌﯿ  ﺖ . ﺑﺮرﺳ  ﯽ ﻧﻤﻮدﻧ  ﺪ  (۵٠٠٢)و ھﻤﮑ  ﺎران niM ﻣ  ﺎھﯽ ﺳ  ﺎﻟﻤﻮن دودی ﺷ  ﺪه ﺗﻮﺳ  ﻂ 
  . ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ sgol ٣ﮐﻨﺘﺮل ﺗﺎ ھﺎی  روز ﻧﮕﮭﺪاری در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ ٣ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﺬﮐﻮر در ﻣﺎھﯽ ﭘﺲ از 
اﯾﺰوﻟ  ﮫ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ  ﺮ ھﻤ  ﺮاه ﺷ  ﺪه ﺑ  ﺎ اﺳ  ﺎﻧﺲ ﺳ  ﯿﺮ، رزﻣ  ﺎری و ھ  ﺎی  ﻣﯿﮑﺮوﺑ  ﯽ ﻓ  ﯿﻠﻢﮐ  ﺎراﯾﯽ ﺿ  ﺪ 
 و siditiretne allenomlaS ,senegotyconom .L ,iloc .Eھ   ﺎی ﻣﺮزﻧﮕ   ﻮش در ﺑﺮاﺑ   ﺮ ﺑ   ﺎﮐﺘﺮی 
ھ ﺎی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﻓ ﯿﻠﻢ . ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺷ ﺪ   (٧٠٠٢) sukiraSو midyeS ﺗﻮﺳ ﻂ   muratnalp sullicabotcaL
وزﻧ  ﯽ اﺛ  ﺮات ﺑﺎزدارﻧ  ﺪﮔﯽ / وزﻧ  ﯽ% ٢آب ﭘﻨﯿ  ﺮ ﺣ  ﺎوی اﺳ  ﺎﻧﺲ ﻣﺮزﻧﮕ  ﻮش در ﺳ  ﻄﺢ  اﯾﺰوﻟ  ﮫ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ 
ﻣﺸ ﺎﺑﮫ ﺣ ﺎوی اﺳ ﺎﻧﺲ ﺳ ﯿﺮ و رزﻣ ﺎری ھﺎی  ﺗﺴﺖ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢھﺎی  ﺑﺎﻻﺗﺮی در ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
  .دارد
ﻧﺸ  ﺎن داد اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ ﻃ  ﯽ ﻓﺮاﯾﻨ  ﺪ ﺳ  ﺮخ ﮐ  ﺮدن ﮔﻮﺷ  ﺖ ﮔﻮﺳ  ﺎﻟﮫ اﺛ  ﺮ ﺿ  ﺪ  (٨٠٠٢) uDو iL ﮔ ﺰارش 
  .ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﺮدای  ﯽ داﺷﺘﮫ و از اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻀﮫاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ  ﺧﻮﺑ
ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ آوﯾﺸ ﻦ، ﻣﯿﺨ ﮏ و دارﭼ ﯿﻦ  در  (٩٠٠٢) و ھﻤﮑﺎران iniessoHﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺮرﺳﯽ 
ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ ( ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿ ﺪی )ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢ ﮐﯿﺘ ﻮزان % ١/۵و  ١، ٠/۵ﺳﻄﺢ 
. ﺑ ﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ را ﻧﺸ ﺎن داد ھﺎ  ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ دﯾﮕﺮ اﺳﺎﻧﺲھﺎی  ﻓﯿﻠﻢ. ﺷﺪ
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ و ﻣﯿﺨﮏ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢ، ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑ ﺖ، ﺣﻼﻟﯿ ﺖ در آب، ﻧﻔ ﻮذ ﭘ ﺬﯾﺮی در ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑﺨ ﺎر 
ﻣﻮﺟ ﺐ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻧﯿ ﺮوی ﮐﺸﺸ ﯽ، ﮐ ﺎھﺶ ھ ﺎ در ﺣﺎﻟﯿﮑ ﮫ اﻓ ﺰاﯾﺶ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﮫ ﻓ ﯿﻠﻢ . آب اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
  .  ﺷﺪھﺎ  ﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﮐﺎھﺶ ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب ، روﮐﺶﻣ
درﺻ ﺪ  ١/۵و ١، ٠/۵اﺳﺎﻧﺲ ﻣﺮزﻧﮕﻮش را در ﺳ ﻄﺢ  (٩٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  uodaivoniZ ای  ﻃﯽ ﺑﺮرﺳﯽ
وزﻧﯽ ﺑﺎ ﻓﯿﻠﻢ اﯾﺰوﻟﮫ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ھﻤ ﺮاه ﮐﺮدﻧ ﺪ و از اﯾ ﻦ ﻓ ﯿﻠﻢ ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑ ﺮوب ﺑ ﺮای ﻧﮕﮭ ﺪاری / وزﻧﯽ
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﻧﺸ ﺎن داد ﺑ ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ . ﺮاد اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮدﻧ ﺪ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔ ۵ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﮔﺎو در دﻣﺎی 
 ١١
 
اﺳ ﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿ ﮏ ﺑ ﮫ ھ ﺎی اﺳﺎﻧﺲ در ﻓﯿﻠﻢ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮐﻞ و ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ و رﺷ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی 
ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻧﺮخ ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑ ﮫ . ﻃﻮر ﮐﺎﻣﻞ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪ
اﻣﺎ ﯾﮏ ﮐ ﺎھﺶ در ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ واﻓ ﺰاﯾﺶ . ﺎ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻐﯿﯿﺮی ﻧﮑﺮدﺑھﺎ  ﺑﺨﺎر آب در روﮐﺶ
  .در ﻧﻘﻄﮫ ﭘﺎرﮔﯽ ﻓﯿﻠﻢ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ
اﺛ ﺮات ﺑﺎزدارﻧ ﺪﮔﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ھﻤ ﺮاه ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ  (٠١٠٢)و ھﻤﮑ ﺎران    odatniPدر ﯾ ﮏ ﺑﺮرﺳ ﯽ 
ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوب ﺷﺎﻣﻞ ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ، ﻧﺎﺗﺎﻣﺎﯾﺴﯿﻦ و ﻣﺎﻟﯿﮏ اﺳﯿﺪ را در ﺑﺮاﺑﺮ ﭼﻨ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﺑﯿﻤ ﺎرﯾﺰا ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ 
  .ﺗﺴﺖ ﺷﺪه ﺑﻮدھﺎی  در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮیھﺎ  ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮐﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﮐﯽ از اﺛﺮات ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺧﻮب اﯾﻦ ﻓﯿﻠﻢ
 ﮐﯿﺘﻮﺳ ﺎن ﻏﻨ ﯽ ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ  ﺗﻮﺳ ﻂ ھ ﺎی ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ و ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، ھﺎی  وﯾﮋﮔﯽ
ﺿ  ﺪ ھ ﺎی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ھﻤﺮاھ ﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ ﺑ ﺎ ﻓ ﯿﻠﻢ وﯾﮋﮔ ﯽ . ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺷ  ﺪ  (٠١٠٢a ) و ھﻤﮑ ﺎران hgajO
  .ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻓﯿﻠﻢ ﮐﯿﺘﻮزان را اﻓﺰاﯾﺶ داده و ﻣﻮﺟﺐ ﺑﮭﺒﻮد ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ و ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﻓﯿﻠﻢ ﺷﺪ
اﺛﺮات ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ  (٠١٠٢)ھﻤﮑﺎران  وimatsoR itaznasaH  ﻃﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﮫ ﻋﻤﻞ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ
درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ  -٨١)ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺎھﯽ ﮐﯿﻠﮑﺎی ﺷﮑﻢ ﺧﺎﻟﯽ ﺷﺪه در ﺷﺮاﯾﻂ اﻧﺠﻤﺎد ھﺎی  روی وﯾﮋﮔﯽ
ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ در ﮐ ﺎھﺶ ﭼﺮﺑ ﯽ و ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ در ﻣﻘﺎﯾﺴ ﮫ دار  ﻣﻌﻨﯽﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﮐﯽ از اﺛﺮات . ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ( ﮔﺮاد
ﺑﺎ اﯾﻦ وﺟﻮد ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮی در ﮐ ﺎھﺶ ﺗﻌ ﺪاد ﺑ ﺎر ﮐ ﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﻲ و ﻣﻘ ﺪار . ﺷﺶ ﺑﻮدﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺪون ﭘﻮ
  .ھﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﮐﻨﺪ ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار  ﻧﺪاﺷﺖ اﻣﺎ ﺗﻮاﻧﺴﺖ از ﮐﺎھﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﮫ
ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ آﻟﮋﯾﻨﺎت ﮐﻠﺴﯿﻢ ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ و ﻧﺎﯾﺴﯿﻦ روی ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣ ﺎھﯽ ﺳ ﺮﻣﺎری در ﺷ ﺮاﯾﻂ 
ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ اﯾ ﻦ ﭘﻮﺷ ﺶ ﻋﻠ ﯽ رﻗ ﻢ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ رﻧ ﮓ اﻧ ﺪک در ﻓﯿﻠ ﮫ ھ ﺎ، ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒ ﺖ ﻗﺎﺑ ﻞ 
  (. uL )0102 ,.la teﺗﻮﺟﮭﯽ در ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎھﯽ داﺷﺖ 
رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤ ﺎن در ﻃ ﻮل دوره آﻻی  ﻗﺰلاﺛﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﮐﯿﺘﻮﺳﺎن ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ را ﺑﺮ روی ﮐﯿﻔﯿﺖ 
در اﯾ ﻦ ﺑﺮرﺳ ﯽ . ()a 0102 ,.la te hgajOروزه ﺑﺮرﺳ ﯽ ﺷ ﺪ  ۶١ﻧﮕﮭ ﺪاری در ﯾﺨﭽ ﺎل در ﻃ ﻮل دوره 
ﻦ روی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷ ﺶ ﮐﯿﺘﻮﺳ ﺎن و دارﭼ ﯿ . دارﭼﯿﻦ اﺳ ﺘﻔﺎده ﺷ ﺪ -ﻣﺤﻠﻮل ﮐﯿﺘﻮﺳﺎن و ﮐﯿﺘﻮﺳﺎن
  .ﮐﯿﻔﯽ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﺷﺪھﺎی  ﻣﺎھﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺣﻔﻆ وﯾﮋﮔﯽھﺎی  ﻧﻤﻮﻧﮫ
و ھﻤﮑ ﺎران  banaMﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻓﯿﻠﻢ ﺧﻮراﮐﯽ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ھﻤ ﺮاه ﺑ ﺎ اﺳ ﯿﺪھﺎی آﻟ ﯽ ﺗﻮﺳ ﻂ 
ﻋﺎری از ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوب ھﯿﭻ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ھﺎی  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﻓﯿﻠﻢ. ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ (١١٠٢)
ﺑﯿﺸﺘﺮی ﻣﯿﺰان ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﮭﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﺮای ﭘﺮوﭘﯿﻮﻧﯿﮏ اﺳﯿﺪ و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺮای اﺳﺘﯿﮏ . ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ
  . اﺳﯿﺪ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ
اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ژﻻﺗﯿﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎھﻲ ﺑﮫ ھﻤ ﺮا  (1102) ieazeRو  iravednAﻃﯽ ﺑﺮرﺳﯽ 
ھ ﺎي ﺑﻄﻮرﯾﮑ ﮫ ﺗﻌ ﺪاد ﺑ ﺎﮐﺘﺮي . ﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري  ﻓﺴﺎد ﻣﺎھﻲ را ﺑﮫ ﺗ ﺎﺧﯿﺮ اﻧ ﺪازد اﺳﺎﻧﺲ دارﭼ
ھﻤﭽﻨ ﯿﻦ ﺗﯿﻤ ﺎر ﭘﻮﺷﺸ ﯽ ﻣﻮﺟ ﺐ ﮐ ﺎھﺶ . ﺳﺮﻣﺎدوﺳ ﺖ را ﺑﻄ ﻮر ﻣﻌﻨ ﻲ داري ﮐ ﺎھﺶ داد ھ ﺎي ﮐﻞ و ﺑ ﺎﮐﺘﺮي 
. ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎزھﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار، اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد و ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾ ﮏ اﺳ ﯿﺪ ﺷ ﺪ 
   .ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﺑﻮدﻧﺪھﺎي  ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ ھﻢ داراي اﻣﺘﯿﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻣﺎھﻲھﺎي  ﻲﻣﺎھ
ﺧ  ﻮراﮐﯽ زﯾﺴ  ﺖ ﺗﺨﺮﯾ ﺐ ﭘ  ﺬﯾﺮ ﻏﻨ ﯽ ﺷ  ﺪه ﺑ ﺎ اﺳ  ﺎﻧﺲ ﯾ  ﮏ ھ ﺎی رﺳ  ﺪ اﺳ ﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷ  ﺶ  ﻣ ﯽ اﮔﺮﭼ  ﮫ ﺑﻨﻈ  ﺮ
ﺗﮑﻨﻮﻟ ﻮژی اﻣﯿ ﺪ ﺑﺨ ﺶ در ﻧﮕﮭ ﺪاری ﮔﻮﺷ ﺖ و ﻣ ﺎھﯽ ﺑﺎﺷ  ﺪ، ﺑ ﺎ اﯾ ﻦ وﺟ ﻮد ﻣﻄﺎﻟﻌ ﺎت ﮐﻤ ﯽ در اﯾ ﻦ زﻣﯿﻨ ﮫ 
ﻣﻌﻤ ﻮﻻ ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ ﮐ ﺎھﺶ ﯾ ﺎ ﺑﺎزدارﻧ ﺪﮔﯽ رﺷ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ و ھ ﺎﯾﯽ ﮐ ﺎرﺑﺮد ﭼﻨ ﯿﻦ ﭘﻮﺷ ﺶ . ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ  ﻣﻨﺘﺸ ﺮ 
ﺑﻌ  ﻼوه در ﮔﻮﺷ  ﺖ و ﻏ  ﺬاھﺎی درﯾ  ﺎﯾﯽ، . ﺷ  ﻮد ﻣ  ﯽ ﺗﻮﺳ  ﻌﮫ ﻋﻤ  ﺮ ﻣﺎﻧ  ﺪﮔﺎری ﻣﺤﺼ  ﻮل ﭘﻮﺷ  ﺶ داده ﺷ  ﺪه 
ﺧ ﻮراﮐﯽ ﻏﻨ ﯽ ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ ﮐ ﺎھﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳ ﯿﻮن ﭼﺮﺑ ﯽ، ﺑ ﺪون ﺑ ﮫ ﺧﻄ ﺮ اﻓﺘ ﺎدن ھ ﺎی  ﭘﻮﺷ ﺶ
  .)1102 ,.la te zeláznoG -zehcnáS(ﺷﻮد  ﻣﯽ وﯾﮋﮔﯽ ﺣﺴﯽ ﻣﺤﺼﻮل
ﻟﺬا ﺑﺎ ﻋﻨﺎﯾﺖ ﺑﮫ ﻣﻄﺎﻟﺐ ﻓﻮق و ﺑ ﺎ ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﺗﻘﺎﺿ ﺎی ﻣﺼ ﺮف ﮐﻨﻨ ﺪﮔﺎن ﺑ ﮫ ﻏ ﺬاھﺎی ﺗ ﺎزه و ﻋ ﺎری از ﻣ ﻮاد 
ﺳﻨﺘﺘﯿﮏ از اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﺮای اﯾﺠﺎد ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﺧﻮاص ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ، و ﺑ ﺎ ﺣﺴﺎﺳ ﯿﺖ 
ھ ﺎی ﺗﻮﺟ ﮫ ﺑ ﮫ ﻗﺎﺑﻠﯿ ﺖ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ در اﯾﺠ ﺎد ﭘﻮﺷ ﺶ و ﻓ ﯿﻠﻢ  ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺎ. ﮐﻤﺘﺮ ﺑﮫ رﻃﻮﺑﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
 ٢١
 
ﺧﻮراﮐﯽ، اﻣﮑﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﺬﮐﻮر ﺑﺎ ھ ﺪف اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻣ ﺪت زﻣ ﺎن ﻧﮕﮭ ﺪاری و 
  .ﮔﯿﺮد ﻣﯽ ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ در زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار
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  ﻣﻮاد و وﺳﺎﯾﻞ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ١-٣
  ﻣﻮاد ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز ١-١-٣
  ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ روﮐﺶ ھﺎھﺎ  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ و آزﻣﻮنھﺎی  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺗﻮﻟﯿﺪ روﮐﺶ ١-١-١-٣
درﺟ ﮫ  ٠٨، اﺳ ﯿﺪ اﺳ ﺘﯿﮏ ﮔﻼﺳ ﯿﺎل، ﮔﻠﯿﺴ ﺮول، ﺗ ﻮﺋﯿﻦ (، ھﻠﻨ  ﺪVMDﺷ ﺮﮐﺖ )ﮐﻨﺴ ﺎﻧﺘﺮه ﭘ ﺮوﺗﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ 
ﺷ ﺮﮐﺖ زرد ﺑﻨ ﺪ، اﺳ ﺘﺨﺮاج و ﻓ ﺮآوری ﮐﻨﻨ ﺪه ﻣ ﻮاد )، اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ (ﺷﺮﮐﺖ ﻣﺮک آﻟﻤ ﺎن )ﻣﻄﻠﻖ ﮐﻠﺴﯿﻢ 
، (ﺗﮭﯿ ﮫ ﺷ ﺪه از ﺷ ﺮﮐﺖ ﻣ ﺮک آﻟﻤ ﺎن ) htorB noisufnI traeH niarB، ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸ ﺖ (ﻣﻮﺛﺮه ﮔﯿﺎھﺎن داروﯾﯽ
  ھ ﺎی ، ﺑ ﺎﮐﺘﺮی %٩، ﺳ ﺮم ﻓﯿﺰﯾﻮﻟ ﻮژی (ﯿ ﮫ ﺷ ﺪه از ﺷ ﺮﮐﺖ ﺷ ﺎرﻟﻮ ﺗﮭ) ragA notniH relluMﻣﺤ ﯿﻂ ﮐﺸ ﺖ 
 sanomoduesP ،)8671 CCTP( eaitcalaga succocotpertS، )6631 CCTP( sitcal sullicabotcaL
، )3611 CCTP( senegotyconom airetsiL، 5133 CCTP( iloc aihcirehsE)، )4961 CCTP( aditup
  .snacibla adidnaC و ﻗﺎرچ )564 CCTA( silitbus sullicaB
  
  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻣﺎھﯽھﺎی  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در آزﻣﻮن ٢-١-١-٣
 -١ﻓﯿ  ﻞ ﻣ  ﺎھﯽ، ﺗﯿﻮﺳ  ﻮﻟﻔﺎت ﺳ  ﺪﯾﻢ، ھﯿﺪروﮐﺴ  ﯿﺪ ﺳ  ﺪﯾﻢ، ﻣﺘ  ﺎﻧﻮل، ﻛﻠﺮوﻓ  ﺮم، ﺳ  ﻮد، اﺗ  ﺎﻧﻮل، اﺳ  ﯿﺪ اﺳ  ﺘﯿﻚ،  
، ﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ ﻓﺘﺎﻟﺌﯿﻦ، ﻣﻌﺮف ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ، ﯾﺪﯾﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ، اﻛﺴﯿﺪ ﻣﻨﯿﺰﯾﻢ، اﺳﯿﺪ ﺑﻮرﯾﻚ، ﻣﺘﯿﻞ ABTﺑﻮﺗﺎﻧﻞ، ﻣﻌﺮف 
ھﮕ ﺰان ، ﻧﻤ ﮏ ﺧ ﺎﻟﺺ، ﻛﺎﻏ ﺬ ﺻ ﺎﻓﻲ ﺑ ﺪون  -n، %(٠٢ 3FB) رد، اﺳ ﯿﺪ ﺳ ﻮﻟﻔﻮرﯾﻚ، ﺗ ﺮی ﻓﻠﻮراﯾ ﺪ ﺑ ﻮر 
 etalP، آب ﻣﻘﻄ ﺮ، ﻣﺤ ﯿﻂ ﮐﺸ ﺖ (ﺳ ﻠﻔﻮن)، ﮐﺎﻏ ﺬ ﻓﻮﯾ ﻞ آﻟﻮﻣﯿﻨﯿ ﻮﻣﻲ ٢۴واﺗﻤ ﻦ ( ssel hsA)ﺧﺎﻛﺴ ﺘﺮ 
  (.د ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ از ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك و ﺣﻼﻟﮭﺎ از ﺷﺮﮐﺖ ﺷﺎرﻟﻮ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪﻧﺪﻣﻮا) ragA tnuoC
  
  ھﺎ ﻟﻮازم و دﺳﺘﮕﺎه ٢-١-٣
 ٠/١٠٠٠ﺳﺎﺧﺖ ﮐﺸﻮر آﻟﻤ ﺎن، ﺗ ﺮازوي ﺑ ﺎ دﻗ ﺖ  tremeM ھﻤﺰن ﻣﻐﻨﺎﻃﯿﺴﯽ ﺳﺎﺧﺖ ﮐﺸﻮر اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن، آون
ﻧﻔﻮذﭘ ﺬﯾﺮی، ﮔﯿ ﺮی اﻧ ﺪازه ﺳ ﺎﺧﺖ ﺳ ﻮﺋﯿﺲ، ﮐﺎﻏ ﺬ ﺻ ﺎﻓﯽ ﻣﻌﻤ ﻮﻟﯽ، ﻣﮕﻨ ﺖ، ﺳ ﻠﻮل  (462 VAﻣﺪل ) suahO
ﺧ ﻮاص ﻣﮑ ﺎﻧﯿﮑﯽ از ﮔﯿ ﺮی اﻧ ﺪازه ﺳ ﺎﺧﺖ ﮐﺸ ﻮر ژاﭘ ﻦ، دﺳ ﺘﮕﺎه  oyotutiMﻣﯿﮑﺮوﻣﺘ ﺮ و ﮐ ﻮﻟﯿﺲ از ﻧ ﻮع 
، اﻧﮑﻮﺑ ﺎﺗﻮر ﭼ ﺮخ ﮔﻮﺷ ﺖ اﺳ ﺘﯿﻞ ﺿ ﺪ زﻧ ﮓ  ،tremeM ﺑﻦ ﻣ ﺎری  ،TC01-053M، ﻣﺪل cirtemotseTﻧﻮع 
 2B HR، ھﯿﺘ ﺮ، ﻣ ﺪل ٧٢×٧٢ای  ﺷﯿﺸ ﮫھ ﺎی ﺳ ﺎﺧﺖ ﮐﺸ ﻮر اﻧﮕﻠﺴ ﺘﺎن، ﻗ ﺎب trautS ﺷ ﯿﮑﺮ دار از ﻧ ﻮع 
ﺳ   ﺎﺧﺖ ﮐﺸ   ﻮر آﻣﺮﯾﮑ   ﺎ، اﺗ   ﻮﮐﻼو، دﺳ   ﯿﮑﺎﺗﻮر، دﺳ   ﺘﮕﺎه  redniBﻣ   ﺪل  rebmahC ﺳ   ﺎﺧﺖ ﮐﺸ   ﻮر آﻟﻤ   ﺎن، 
ﻣﺘ ﺮ، ﻟﻮﻟ ﮫ آزﻣ ﺎﯾﺶ، ارﻟ  ﻦ، اﺳ ﺘﻮاﻧﮫ ﻣ  ﺪرج، ﺑﺸ ﺮ، ﻗﯿ ﻒ، ﺑ  ﺎﻟﻦ  ﺳ ﺎﻧﺘﻲ ٨، دﮐ ﺎﻧﺘﻮر، ﭘﻠ ﺖ Hpﮔﯿ ﺮی  اﻧ  ﺪازه
، ھ ﻮد، ﺑﻮﺗ ﮫ ﭼﯿﻨ ﻲ، ﺳ ﻤﭙﻠﺮ، ﺳ ﺮ ﺳ ﻤﭙﻠﺮ، دﺳ ﺘﮕﺎه 5036 YEWNEJﮐﺠﻠﺪال، ﭼﺮاغ اﻟﮑﻠﻲ، اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ
زاوﯾ  ﮫ ﺗﻤ ﺎس آب، از ﻧ ﻮع ﮔﯿ ﺮی  اﻧ  ﺪازه، دﺳ ﺘﮕﺎه 0032 tinu rezylanA cetlejKﻛﺠﻠ ﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﯿ ﻚ ﻣ ﺪل 
ﺳ ﺎﺧﺖ ﮐﺸ ﻮر آﻣﺮﯾﮑ  ﺎ،  KYBﺳ  ﺎﺧﺖ ﮐﺸ ﻮر آﻣﺮﯾﮑ ﺎ، دﺳ  ﺘﮕﺎه رﻧ ﮓ ﺳ ﻨﺞ ﻣ  ﺪل   X-GPﮔﻮﻧﯿ ﻮﻣﺘﺮ، ﻣ ﺪل
 GHBﻣ ﺪل )دﺳ ﺘﮕﺎه ﺳ ﺎﻧﺘﺮﯾﻔﻮژ ر ھﻠﻨ ﺪ، ، ﺳ ﺎﺧﺖ ﮐﺸ ﻮ 03 LX spilihP ﻣﯿﮑﺮوﺳ ﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧ ﯽ ﻣ ﺪل 
  .ي ﮔﺮاﻓﯿﮑﻲ، ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ، ﯾﺨﭽﺎل اﺳﻨﻮا دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﮐﺴﻠﮫ، دﺳﺘﮕﺎه ﮐﻮره، (205
  
  ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﯿﻖ ٢-٣
  ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﺎ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﺮﺑﻮﻃﮫھﺎی  روش ﺗﮭﯿﮫ روﮐﺶ ١-٢-٣
  ﭘﻨﯿﺮﺧﻮراﮐﯽ از ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ھﺎی  ﺗﻮﻟﯿﺪ روﮐﺶ ١-١-٢-٣
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. در آب ﻣﻘﻄ ﺮ ﺗﮭﯿ ﮫ ﮔﺮدﯾ ﺪ ﭘ ﻮدر ﻛﻨﺴ ﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ( ﺣﺠﻤ ﯽ-وزﻧ ﯽ )درﺻ ﺪ  ٨ﻧﺨﺴ ﺖ ﻣﺤﻠ ﻮل  
درﺟ ﮫ ﺣ ﺮارت داده ﺷ ﺪ و در اداﻣ ﮫ ﺗﻮﺳ ﻂ  ٠٩دﻗﯿﻘﮫ درون ﺑﻦ ﻣﺎری در دﻣ ﺎی  ٠٣ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﮫ ﻣﺪت 
ﻛﻨﺴ ﺎﻧﺘﺮه  ﭘ ﻮدر ﺑ ﮫ ﻣﯿ ﺰان ﺑﺮاﺑ ﺮ ﺑ ﺎ  ١ﺑﻌﺪ از آن ﮔﻠﯿﺴﺮول ﺑﮫ ﻋﻨ ﻮان ﻧ ﺮم ﮐﻨﻨ ﺪه . ﻇﺮف ﻣﺤﺘﻮی ﯾﺦ ﺳﺮد ﺷﺪ
ﭘ ﺲ از ﺳ ﺮد  (.7991 ,oeH dna eahC)ﺑ ﮫ ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﮭﯿ ﮫ ﺷ ﺪه اﺿ ﺎﻓﮫ ﺷ ﺪ ( وزﻧﯽ-وزﻧﯽ) ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ آب ﭘﻨﯿﺮ
اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ﺣ ﺎوی ھ ﺎی ﺑ ﮫ اﯾ ﻦ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ﻣﺤﻠ ﻮل . ﺑﺨ ﺶ ﻣﺴ ﺎوی ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﺷ ﺪ  ٣ﺑ ﮫ  ﺷﺪن ﻣﺤﻠ ﻮل 
ﺣﺠﻤﯽ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪ و ﺑ ﮫ ﯾ ﮏ ﺑﺨ ﺶ ﻧﯿ ﺰ اﺳﺎﻧﺴ ﯽ اﻓ ﺰوده  -درﺻﺪ ﺣﺠﻤﯽ ١/۵و  ٠/٨ھﺎی  ﻏﻠﻈﺖﺟﺪاﮔﺎﻧﮫ در 
درﺻ ﺪ ﺣﺠ ﻢ اﺳ ﺎﻧﺲ ﺑ ﮫ  ٠/٢ﺑ ﮫ ﻋﻨ ﻮان اﻣﻮﻟﺴ ﯿﻔﺎﯾﺮ ﺑ ﮫ ﻣﯿ ﺰان   ٠٨٢ﻗﺒ ﻞ از اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ، ﺗ ﻮﺋﯿﻦ . ﻧﺸﺪ
دﻗﯿﻘ ﮫ ﻋﻤ ﻞ ھﻤ ﺰدن ﺑ ﮫ آراﻣ ﯽ ﺻ ﻮرت ﮔﺮﻓ ﺖ ﺗ ﺎ اﻣﻮﻟﺴ ﯿﻔﺎﯾﺮ ﺑ ﮫ  ٠٣ﺳﭙﺲ ﺑﮫ ﻣ ﺪت . ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺮدﯾﺪ
ذﮐ ﺮ ﺷ ﺪه ﺑ ﮫ ھ ﺮ ھ ﺎی در اداﻣ ﮫ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ در ﻏﻠﻈ ﺖ . ﺤﻠ ﻮل ﭘﺨ ﺶ ﺷ ﻮد ﺻﻮرت ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ درون ﻣ
ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ھ ﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﮔﺮدﯾﺪ و ﺑﮫ ﻣ ﺪت دو دﻗﯿﻘ ﮫ ﻋﻤ ﻞ ھﻤ ﺰدن ﺻ ﻮرت ﮔﺮﻓ ﺖ ﺗ ﺎ اﺳ ﺎﻧﺲ ھﺎ  ﮐﺪام از ﻣﺤﻠﻮ ل
ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﻓ ﯿﻠﻢ ﻣﺮاﺣ ﻞ ھ ﺎی ﭼ ﻮن ﻣﺤﻠ ﻮل . )0102 ,.la te hgajO(ﯾﮑﻨﻮاﺧ ﺖ درﻣﺤﻠ ﻮل ﭘﺨ ﺶ ﺷ ﻮﻧﺪ 
ﺗﺸ ﮑﯿﻞ ﺷ ﺪه ھ ﺎ ﺑﻮدﻧﺪ و ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد اﻣﻮﻟﺴ ﯿﻔﺎﯾﺮ، ﮐ ﻒ زﯾ ﺎدی در ﻣﺤﻠ ﻮل ھﻤﺰدن ﺷﺪﯾﺪی را ﮔﺬراﻧﺪه 
ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ھﻮاﮔﯿﺮی ﺑﮫ ﻃ ﻮر ( درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ۴دﻣﺎی )ﺳﺎﻋﺖ در ﯾﺨﭽﺎل  ۴٢ﺑﻮد، ﻣﺤﻠﻮل ﺑﮫ ﻣﺪت 
ھ ﺎی ﮔ ﺮم از ھ ﺮ ﻣﺤﻠ ﻮل ﺑ ﮫ آراﻣ ﯽ درون ﻗ ﺎب  ٠۶١ ٣ﭘ ﺲ از آن ﺟﮭ ﺖ ﻋﻤ ﻞ ﮐﺎﺳ ﺘﯿﻨﮓ . ﮐﺎﻣﻞ اﻧﺠﺎم ﺷ ﻮد 
در ﯾﮏ ﺳﻄﺢ ﮐﺎﻣﻼ ﺗﺮاز ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ در دﻣﺎی ﻣﺤﯿﻂ ﺧﺸ ﮏ ﺷ ﺪه ھﺎ  ﺳﭙﺲ ﻗﺎب. رﯾﺨﺘﮫ ﺷﺪای  ﺷﯿﺸﮫ
ﺻ ﻮرت ای ﺷﯿﺸ ﮫ ھ ﺎی ﭘﺲ از ﺗﺸﮑﯿﻞ روﮐﺶ ھﺎ، ﻋﻤﻞ ﺟ ﺪا ﮐ ﺮدن آﻧﮭ ﺎ از ﻗ ﺎب . ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﻮﻧﺪھﺎ  و روﮐﺶ
 .ﮔﺮﻓﺖ
  ٠۵± ٢ﺑ ﺎ رﻃﻮﺑ ﺖ ﻧﺴ ﺒﯽ  ٤درون ﭼﻤﺒﺮ( رﺳﯿﺪن ﺑﮫ وزن ﺛﺎﺑﺖ)ﺑﺮای ﺗﻌﺪﯾﻞ رﻃﻮﺑﺘﯽ ھﺎ  ﺳﭙﺲ اﯾﻦ روﮐﺶ
زﯾ ﺮ ﺑ ﺮ روی آﻧﮭ ﺎ اﻧﺠ ﺎم ھ ﺎی ﺳ ﭙﺲ آزﻣ ﻮن . درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ ﮔ ﺮاد ﻧﮕﮭ ﺪاری ﺷ ﺪﻧﺪ  ۵٢-٧٢ﻣﺎی درﺻﺪ و د
  .ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ
  
  ﺧﻮراﮐﯽھﺎی  ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ و روﮐﺶ ٢-١-٢-٣
ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴ  ﻢ  ۶ﺧ  ﻮراﮐﯽ ﺑ  ﺮروی ھ  ﺎی ﻓﻌﺎﻟﯿ  ﺖ ﺿ  ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ  ﯽ ﻣﺤﻠ  ﻮل ﺗﺸ  ﮑﯿﻞ دھﻨ  ﺪه ﻓ  ﯿﻠﻢ و روﮐ  ﺶ 
 CCTP( eaitcalaga succocotpertS، )6631 CCTP( sitcal sullicabotcaL: ﭘﺎﺗﻮژن و ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﺷﺎﻣﻞ
 airetsiL، 5133 CCTP( iloc aihcirehsE)، )4961 CCTP( aditup sanomoduesP، )8671
ﺑ ﺎ  snacibla adidnaCو ﻗ ﺎرچ  )564 CCTA( silitbus sullicaB، )3611 CCTP( senegotyconom
ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ھﺎی  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ  ٥اﺳﺘﻔﺎده از روش ﻧﻔﻮذ در ﻣﺤﯿﻂ آﮔﺎردار
ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت ﯾ ﮏ ﺷ ﺒﺎﻧﮫ روز در ھ ﺎ ارﮔﺎﻧﯿﺴ ﻢ . از داﻧﺸﮑﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﯿﻌﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﯿ ﺖ ﻣ ﺪرس ﺗﮭﯿ ﮫ ﮔﺮدﯾﺪﻧ ﺪ 
ﻣﯿﮑﺮوﻟﯿﺘ   ﺮ از  ٠٧. د ﮐﺸ   ﺖ داده ﺷ   ﺪﻧﺪ درﺟ   ﮫ ﺳ   ﺎﻧﺘﯽ ﮔ   ﺮا  ٧٣در دﻣ   ﺎی  ٦آﮔ   ﺎرای ﻣﺤ   ﯿﻂ ﮐﺸ   ﺖ ب اچ 
ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘ ﺮ در ﻣﺤ ﯿﻂ ﮐﺸ ﺖ ﻣ ﻮﻟﺮ  ٧/٩ﺑﮫ ﻗﻄﺮ ھﺎﯾﯽ  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ ﺑﺮ روی ﭼﺎھﮏھﺎی  ﻣﺤﻠﻮل
ﺑ ﮫ ﻗﻄ ﺮ ھ ﺎﯾﯽ ﺧﻮراﮐﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﯾ ﮏ ﻗﺎﻟ ﺐ ﺑ ﮫ دﯾﺴ ﮏ ھﺎی  روﮐﺶ. رﯾﺨﺘﮫ ﺷﺪ ٧ھﯿﻨﺘﻮن آﮔﺎر
ﺑﺮ روی ﺳﻄﺢ ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ، ﻋﻤﻞ ﮐﺸﺖ ﺳ ﻄﺤﯽ ھﺎ  دﯾﺴﮏﻗﺒﻞ از ﻗﺮار دادن . ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷﺪﻧﺪ ٣١/۴
ﻣ  ﻮرد ھ  ﺎی ھ  ﺮ ﮐ  ﺪام از ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ( ۶٠١-٠١ ٧ﺗﻘﺮﯾﺒ  ﺎ ﺑﺮاﺑ  ﺮ ﺑ ﺎ )ﻣﯿﻠ ﯽ ﻟﯿﺘ  ﺮ ﮐﺸ  ﺖ ﻣ ﺎﯾﻊ  ٠/١ﺑ ﺎ اﺳ  ﺘﻔﺎده از 
. درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ ﮔ ﺮاد ﮔﺮﻣﺨﺎﻧ ﮫ ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨ ﺪ  ٧٣ﺳ ﺎﻋﺖ در دﻣ ﺎی  ٨۴ھﺎ  ﺳﭙﺲ ﭘﻠﯿﺖ. آزﻣﺎﯾﺶ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
ﺷ ﺪ و ﺳ ﭙﺲ از ﻗﻄ ﺮ ﮔﯿ ﺮی اﻧ ﺪازه ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘﺮ  ٠/٢٠ﮐﻮﻟﯿﺲ ﺑ ﺎ دﻗ ﺖ  ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ازھﺎی  ﻗﻄﺮ ھﺎﻟﮫ
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ﮔ ﺰارش ﺷ ﺪ ھ ﺎ اﯾﻦ اﺧﺘﻼف ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﻓ ﯿﻠﻢ و روﮐ ﺶ . دﯾﺴﮏ ﮐﻢ ﺷﺪ
    .)0102 ,.la te acatsE-zemóG(
 
  ﺿﺨﺎﻣﺖ روﮐﺶ ھﺎﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٣-١-٢-٣
. ﺷ ﻮد ﻣ ﯽ ﮔﯿ ﺮی اﻧ ﺪازه ﻣﯿﻠﯿﻤﺘ ﺮ  ٠/١٠ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﺷ ﺪه ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از ﯾ ﮏ ﮐ ﻮﻟﯿﺲ ﺑ ﺎ دﻗ ﺖ ھ ﺎی  ﺿﺨﺎﻣﺖ روﻛﺶ
  (.iniessoH 8002 ,.la te)اﺳﺖ  ﺑﺮای آزﻣﺎﯾﺸﺎت ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ ﺿﺮوریھﺎ  ﺿﺨﺎﻣﺖ روﻛﺶﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه
 
   ١زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس آبﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۴-١-٢-٣ 
در واﻗ ﻊ اﯾ ﻦ . دھﺪ ﻣﯽ زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس ﯾﮏ ﻗﻄﺮه آب ﺑﺎ ﻓﯿﻠﻢ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﻣﯿﺰان آب ﮔﺮﯾﺰی ﺳﻄﺢ ﻓﯿﻠﻢ را ﻧﺸﺎن 
ﺑ ﺮای  )9002 ,5002 ,.la te nahP(.رود ﻣ ﯽ  ﻓﺎﮐﺘﻮر ﺑﺮای ﺗﺨﻤﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻓﯿﻠﻢ در ﻣﻘﺎﺑﻞ آب ﺑ ﮫ ﮐ ﺎر 
زاوﯾ   ﮫ ﮔﯿ   ﺮی  اﻧ   ﺪازهﺗﻮﻟﯿ   ﺪ ﺷ   ﺪه از دﺳ   ﺘﮕﺎه ھ   ﺎی  زاوﯾ   ﮫ ﺗﻤ   ﺎس آب در ﺳ   ﻄﺢ روﮐ   ﺶﮔﯿ   ﺮی  اﻧ   ﺪازه
رﯾﺨﺘ ﮫ ﺷ ﺪ ھ ﺎ ﯾﮏ ﻗﻄﺮه آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﺮ ﺳ ﻄﺢ روﮐ ﺶ . داﻧﺸﮑﺪه ﺗﺮﺑﯿﺖ ﻣﺪرس اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ٢ﺗﻤﺎس،ﮔﻮﻧﯿﻮﻣﺘﺮ
و در ﻧﮭﺎﯾ ﺖ ﻣﯿ ﺰان زاوﯾ ﮫ ﺗﻤ ﺎس ﻗﻄ ﺮه ﺑ ﺎ روﮐ ﺶ ﺗﻮﺳ ﻂ دﺳ ﺘﮕﺎه ﺛﺒ ﺖ ﺷ ﺪ ( ﺗﮑ ﺮار ﺑ ﺮای ھ ﺮ روﮐ ﺶ  ۵)
    )a 0102 ,.la. te hgajO(
  
  در آبھﺎ  ﺣﻼﻟﯿﺖ روﮐﺶﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۵-١-٢-٣
ﭘﺲ از ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻮﺟﻮد در ھﺮ روﻛﺶ ﻣﯿﺰان ﻣﻮاد ﺟﺎﻣ ﺪ ﻣﻮﺟ ﻮد در ھ ﺮ روﻛ ﺶ ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗﻌﯿ ﯿﻦ 
ﺳ ﻲ ﺳ ﻲ آب ﻣﻘﻄ ﺮ اﻧﺪاﺧﺘ ﮫ و ﺑ ﮫ  ٠۵روﻛﺶ را ﭘﺲ از ﺗﻮزﯾﻦ درون ھﺎي  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻣﺴﺄﻟﮫ، ﺗﻜﮫ. ﺑﻮد
روي ﺳﭙﺲ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ ﺑﺮ . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ۵٢ﺳﺎﻋﺖ ﻋﻤﻞ ھﻤﺰدن آرام در دﻣﺎي  ٢١ﻣﺪت 
ﻛﺎﻏ ﺬ ﺻ ﺎﻓﻲ ﺑ ﮫ ھﻤ ﺮاه . ﯾﻚ ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﻛﮫ ﻗﺒًﻼ ﺑﮫ وزن ﺛﺎﺑﺖ رﺳ ﯿﺪه و دﻗﯿﻘ ًﺎ ﺗ ﻮزﯾﻦ ﺷ ﺪه ﺑ ﻮد ﺻ ﺎف ﺷ ﺪ 
ھ ﺎ درﺻ ﺪ ﺣﻼﻟﯿ ﺖ روﻛ ﺶ . درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗ ﺎ ﺑ ﮫ وزن ﺛﺎﺑ ﺖ ﺑﺮﺳ ﺪ  ٠١١ﻧﻤﻮﻧﮫ در دﻣﺎي 
  (.iniessoH 8002 ,.la te) ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ١-٣در آب از راﺑﻄﮫ 
  ١-٣راﺑﻄﮫ 
  درﺻﺪ ﺣﻼﻟﯿﺖ=  
 
 
  در ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺨﺎر آبھﺎ  ﻣﯿﺰان ﻧﻔﻮذ ﭘﺬﯾﺮی روﻛﺶﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۶-١-٢-٣
ﺑ ﺮای  (.5991 ,MTSA)اﺳ ﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾ ﺪ  MTSAﻣﺼ ﻮب  69Eﺑ ﺮای اﻧﺠ ﺎم اﯾ ﻦ آزﻣ ﺎﯾﺶ از روش ﺷ ﻤﺎره  
ﺳ ﭙﺲ ﺳ ﻄﺢ . ﻧﻔﻮذ ﭘ ﺬﯾﺮی، ﮐﻠﺮﯾ ﺪ ﮐﻠﯿﺴ ﻢ ﺑ ﺪون آب رﯾﺨﺘ ﮫ ﺷ ﺪ ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازهھﺎی  اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﯾﺶ درون ﺳﻠﻮل
رﻃﻮﺑ ﺖ ﻧﺴ ﺒﯽ ھﺎ  ﺑﮫ اﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ درون ﺳﻠﻮل. ﺳﻠﻮل ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ روﻛﺶ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺎراﻓﯿﻦ ﻣﺬاب ﭘﻮﺷﺎﻧﺪه ﺷﺪ
ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯽ ﮔ ﺮاد درﺟ   ٧٢درﺻ ﺪ و دﻣ ﺎی  ۵٧درون ﭼﻤﺒ ﺮ ﺑ ﺎ رﻃﻮﺑ ﺖ ﻧﺴ ﺒﯽ ھ ﺎ ﺳ ﻠﻮل . وﺟﻮد داﺷ ﺖ %  ٠
درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﮔ ﺮاد ﻓﺸ ﺎر ﺑﺨ ﺎری  ٧٢اﺧ ﺘﻼف رﻃﻮﺑ ﺖ در دو ﺳ ﻤﺖ روﻛ ﺶ در دﻣ ﺎی . ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨ ﺪ 
ﻃ ﯽ زﻣ ﺎن ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از ﯾ ﮏ ﺗ ﺮازوی ھ ﺎ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات وزن ﺳ ﻠﻮل . ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﮐﯿﻠﻮ ﭘﺎﺳﮑﺎل اﯾﺠﺎد ١/٠۵٧ﻣﻌﺎدل 
ﺗﻐﯿﯿﺮات وزن ﺳﻠﻮل ﻧﺴ ﺒﺖ  ﺑﺎ رﺳﻢ ﻣﻨﺤﻨﯽھﺎ  درﺗﻤﺎم ﻧﻤﻮﻧﮫ. ﺷﺪﮔﯿﺮی  اﻧﺪازهﮔﺮم  ٠/١٠٠٠دﯾﺠﯿﺘﺎل ﺑﺎ دﻗﺖ 
( ﺛﺎﻧﯿ ﮫ ﮔ ﺮم  -١ﻣﺘ ﺮ  -٢)ﻧ ﺮخ اﻧﺘﻘ ﺎل ﺑﺨ ﺎر آب ﺑ ﺮ  ﺣﺴ ﺐ . ﺣﺎﺻﻞ ﺷ ﺪ ( 2R> ٠/٩٩)ﺑﮫ زﻣﺎن، ﯾﮏ ﺧﻂ راﺳﻂ
ھ ﺎ ﺳ ﻄﺢ ﺳ ﻠﻮل . ﻣﻌﺎدل ﺑﺎ ﺷ ﯿﺐ ﺧﻄ ﻮط ﺣﺎﺻ ﻠﮫ ﺗﻘﺴ ﯿﻢ ﺑ ﺮ ﺳ ﻄﺢ ﺳ ﻠﻮل ﺑ ﻮد و از راﺑﻄ ﮫ زﯾ ﺮ ﺣﺎﺻ ﻞ ﺷ ﺪ 
  .ﺳﺎﻧﺘﯽ ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ ﺑﻮد ٧/٧۵۶٠
  ٢-٣راﺑﻄﮫ 
  ﻧﺮخ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺨﺎر آب   = ﺷﯿﺐ ﺧﻂ / ﺳﻄﺢ ﺳﻠﻮل  
                                                             
 retaw fo elgna tcatnoC 1
 retemoinoG 2
  (ﻣﺎده ﺧﺸﻚ اوﻟﻲ روﻛﺶ وزن–ﺧﺸﻚ ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﮫ وري  وزن روﻛﺶ)× ٠٠١
 
 وزن ﻣﺎده ﺧﺸﻚ اوﻟﯿﮫ ﻣﻮﺟﻮد در روﻛﺶ
 
 ٧١
 
و ﺗﻘﺴ ﯿﻢ آن در اﺧ ﺘﻼف ﻓﺸ ﺎر ﻣﻮﺟ ﻮد در ھ ﺎ  و از ﺿﺮب ﻧﻤﻮدن ﻧﺮخ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺨﺎر آب در ﺿﺨﺎﻣﺖ روﮐﺶ
ﮔ ﺰارش  (2m.yad.apk/mm.g)دو ﺳ ﻤﺖ روﮐ ﺶ ﻣﯿ ﺰان ﻧﻔﻮذﭘ ﺬﯾﺮی ﺑﺨ ﺎر آب ﺑ ﮫ دﺳ ﺖ آﻣ ﺪ و ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت 
  . ﺷﺪ
  
  رﻧﮓ ﺳﻄﺤﯽ روﮐﺶ ھﺎﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٧-١-٢-٣
ﻗ ﺮار داده و ( ﻣﺮﺟ ﻊ )را ﺑ ﺮروی ﯾ ﮏ ﭘﻠﯿ ﺖ ﺳ ﻔﯿﺪ ھ ﺎ رﻧﮓ ﺳﻄﺤﯽ روﮐ ﺶ ھ ﺎ، روﮐ ﺶ ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازهﺑﺮای 
ھ ﺎ ﺑﺮای ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ اﺧﺘﻼف رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ . ﺷﺪﮔﯿﺮی  اﻧﺪازهﺳﭙﺲ ﻣﯿﺰان رﻧﮓ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه رﻧﮓ ﺳﻨﺞ 
ﺳ ﯿﺎھﯽ ﺗ ﺎ ﺳ ﻔﯿﺪی، ﮐﮫ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﯿ ﺎﻧﮕﺮ  *b   )و  *a، *Lﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺷﺎﻣﻞ ﺳﮫ ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی  ﺑﺎ ﭘﻠﯿﺖ ﺳﻔﯿﺪ داده
ﻣﺮﺑ ﻮط ﺑ ﮫ ھ ﺮ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ را  bو  a،  Lﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻣﺮﺟﻊ و ﻧﯿﺰ ﺳﮫ ﻓﺎﮐﺘﻮر( ﺳﺒﺰ ﺗﺎ ﻗﺮﻣﺰ و آﺑﯽ ﺗﺎ زرد ھﺴﺘﻨﺪ
  .(iniessoH 8002 ,.la te)ﻗﺮار دادﯾﻢ  ٣-٣در راﺑﻄﮫ 
  ٣-٣راﺑﻄﮫ 
                                                                          
  ھﺎ ﺧﻮاص ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ روﮐﺶﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٨-١-٢-٣
ﺑ ﮫ ﺷ ﮑﻞ ﻣﺴ ﺘﻄﯿﻞ ﺑ ﮫ اﺑﻌ ﺎد ھ ﺎ روﻛ ﺶ . اﻧﺠ ﺎم ﮔﺮﻓ ﺖ   cirtemotseTآزﻣﺎﯾﺸﺎت ﮐﺸﺶ ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از دﺳ ﺘﮕﺎه 
 ٠٣ھ ﺎ ﺳ ﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ و ﺳ ﺮﻋﺖ ﺣﺮﮐ ﺖ ﻓ ﮏ  ۵ﻓﺎﺻ ﻠﮫ ﺑ ﯿﻦ دو ﻓ ﮏ دﺳ ﺘﮕﺎه . ﺳﺎﻧﺘﯿﻤﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ ﺑﺮﯾ ﺪه ﺷ ﺪﻧﺪ  ١×٩
ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎﯾﯽ ﺷ ﺎﻣﻞ ﺣ ﺪاﮐﺜﺮ ﻧﯿ ﺮو در ﻧﻘﻄ ﮫ ﭘ ﺎره ﺷ ﺪن، درﺻ ﺪ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻃ ﻮل . ﻣﯿﻠﯿﻤﺘﺮ ﺑﺮ دﻗﯿﻘﮫ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ
ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از روش ﺷ ﻤﺎره ( ٠٠١ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻃﻮل ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺑﺮ ﻃ ﻮل اوﻟﯿ ﮫ ﺿ ﺮب در )در ﻧﻘﻄﮫ ﭘﺎره ﺷﺪن 
  وﻣ ﺖ ﻣﻘﺎ. ﻧﯿ ﺮو ﺑ ﺮ ﺣﺴ ﺐ ﺗﻐﯿﯿ ﺮ ﺷ ﮑﻞ ﺑ ﮫ دﺳ ﺖ آﻣﺪﻧ ﺪ ھ ﺎی  از روی ﻣﻨﺤﻨ ﯽ MTSAﻣﺼ ﻮب  19-288D
  . ,MTSA( )6991ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ۴-٣از راﺑﻄﮫ ھﺎ  ﮐﺸﺸﯽ روﻛﺶ
  ۴-٣راﺑﻄﮫ 
  ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻛﺸﺸﻲ( = ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻧﯿﺮو در ﻟﺤﻈﮫ ﭘﺎره ﺷﺪن/ ﻋﺮض روﻛﺶ× ﺿﺨﺎﻣﺖ روﻛﺶ )
  
  
  ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪهھﺎی  ﺑﺮرﺳﯽ رﯾﺰ ﺳﺎﺧﺘﺎر روﮐﺶ ٩-١-٢-٣
داﻧﺸ ﮕﺎه ﺗﺮﺑﯿ ﺖ ﺗﻮﻟﯿ ﺪی ﺑ ﮫ وﺳ ﯿﻠﮫ ﻣﯿﮑﺮوﺳ ﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧ ﯽ واﻗ ﻊ در ھ ﺎی  ﺑﺮرﺳ ﯽ رﯾ ﺰ ﺳ ﺎﺧﺘﺎر روﮐ ﺶ 
ھ ﺎی ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﺮ روی رﯾﺰ ﺳ ﺎﺧﺘﺎر روﮐ ﺶ . ﻣﺪرس اﻧﺠﺎم ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ
ﺑ ﮫ ﮐﻤ ﮏ ھ ﺎ اﺑﺘ ﺪا روﮐ ﺶ . ﺗﮭﯿ ﮫ ﮔﺮدﯾ ﺪ ھ ﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷ ﺪه، ﺗﺼ ﺎوﯾﺮ ﻣﯿﮑﺮوﺳ ﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧ ﯽ از ﺳ ﻄﺢ روﮐ ﺶ 
ﭘﺎﺷ ﻨﺪه ﺗ ﺎ ﻧﻘﻄ ﮫ / ﺶ دھﻨ ﺪه در ﯾ ﮏ دﺳ ﺘﮕﺎه ﭘﻮﺷ  ھﺎ  ﭘﺎﯾﮫ. ﭼﺴﺐ ﻧﻘﺮه ﺑﺮ روی ﭘﺎﯾﮫ آﻟﻮﻣﯿﻨﯿﻮﻣﯽ ﭼﺴﺒﺎﻧﺪه ﺷﺪﻧﺪ
ﺑ ﮫ وﺳ ﯿﻠﮫ ھ ﺎ ﺗﺼ ﻮﯾﺮ ﺑ ﺮداری از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ . ﺑﺤﺮاﻧﯽ ﺧﺸﮏ ﺷﺪه و ﺑﮫ ﻣﺪت ﭘﻨﺞ دﻗﯿﻘﮫ ﺑﺎ ﻃﻼ ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪﻧﺪ
ﻣﺨﺘﻠﻔ  ﯽ اﻧﺠ  ﺎم ھ  ﺎی ﮐﯿﻠ  ﻮ وات و در ﺑﺰرﮔﻨﻤ  ﺎﺋﯽ  ٠٢ﯾ  ﮏ ﻣﯿﮑﺮوﺳ  ﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧ  ﯽ روﺑﺸ  ﯽ ﺑ  ﺎ ﮐ  ﺎرﺑﺮی 
  . ﮔﺮﻓﺖ
 
  آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻣﺎھﯽ و ﺗﮭﯿﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﻮردﻧﯿﺎز ٢-٢-٣
  آﻣﺎده ﺳﺎزی ﻣﺎھﯽ  ١-٢-٢-٣
ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ ﻣﻮرد ﻧﯿﺎز از ﻣﺮﮐ ﺰ ﻓ ﺮوش ﺷ ﮭﺮ ﺑﺎﺑﻠﺴ ﺮ ﺧﺮﯾ ﺪاری ﺷ ﺪ و ﺑ ﺎ رﻋﺎﯾ ﺖ ﺷ ﺮاﯾﻂ ﺻ ﺤﯿﺢ اﻧﺘﻘ ﺎل ﺑ ﮫ 
 ٠٨-٠٠١ﺑ ﺎ وزن ھ ﺎﯾﯽ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه داﻧﺸﮑﺪه ﺗﺮﺑﯿﺖ ﻣﺪرس ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﯾ ﺪ و ﭘ ﺲ از آﻣ ﺎده ﺳ ﺎزی ﻣ ﺎھﯽ ﻓﯿﻠ ﮫ 
  .ﮔﺮم ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪ
 ٨١
 
  
  ﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮﺗﮭﯿﮫ ﻣﺤﻠﻮل ﭘﻮﺷﺸﯽ از ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌ ٢-٢-٢-٣
اﯾﺠﺎد ﺷﺪه ﺑﺮ روی ﻓﯿﻠﮫ ھﺎی  ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ و ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﻓﻮق ﺑﺮ روی ﭘﻮﺷﺶھﺎی  از آﻧﺠﺎ ﮐﮫ اﻣﮑﺎن اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن 
ﺗﻮﻟﯿ ﺪی ھ ﺎی ﻓﻮق ﺑ ﺮروی ﻓ ﯿﻠﻢ ھﺎی  ، آزﻣﻮن(٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  levihtaS وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ، ﻣﺸﺎﺑﮫ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﯿﻖ
  ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪه از ﺷﺮﮐﺖ ( درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ٠٨)در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ از ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﺒﺮ. اﻧﺠﺎم ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ
( ﺣﺠﻤﻲ -وزﻧﻲ)درﺻﺪ  ٨ﺟﮭﺖ ﺗﮭﯿﮫ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، ﻧﺨﺴﺖ ﻣﺤﻠﻮل . ھﻠﻨﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ VMD 
دﻗﯿﻘﮫ  ﺑﺮ  ٠٣ﻠﻮل ﺑﮫ ﻣﺪت ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ در آب ﻣﻘﻄﺮ ﺗﮭﯿﮫ ﮔﺮدﯾﺪ و ﺟﮭﺖ اﻧﺤﻼل ﮐﺎﻣﻞ و ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ، ﻣﺤ
دﻗﯿﻘﮫ ﺑﺮ روی ﺣﻤﺎم آﺑﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﭘﺲ  ٠٣ﻣﺤﻠﻮل ﻓﻮق ﺑﮫ ﻣﺪت . روی ھﻤﺰن ﻣﻐﻨﺎﻃﯿﺴﯽ ﻗﺮار داده ﺷﺪ
از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺗﻮﺳﻂ ﯾﺦ، ﺑﮫ ﻣﻘﺪار ﻣﺸﺎﺑﮫ ﺑﺎ ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﮫ ﮐﺎر رﻓﺘﮫ، ﮔﻠﯿﺴﺮول ﺑﮫ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ و ﺑﮫ 
درﺻﺪ ﺣﺠﻢ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﮫ  ٠/٢ﻣﯿﺰان  ﺑﮫ ٠٨دﻗﯿﻘﮫ ﺑﺎ ھﻤﺰن ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮدﯾﺪ ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺋﯿﻦ  ٠٣ﻣﺪت 
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ ﮐﮫ  ١/۵دﻗﯿﻘﮫ ھﻤﺰدن ﺗﻮﺳﻂ ھﻤﺰن ﺑﮫ ﻣﯿﺰان  ٠٣ﺷﺪ و ﭘﺲ از 
ﻣﺤﻠﻮل ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎ ھﻤﯿﻦ روش و ﺑﺪون اﻓ ﺰودن ﺗ ﻮﺋﯿﻦ و اﺳ ﺎﻧﺲ . دﻗﯿﻘﮫ ﺑﺎ ھﻤﻮژﻧﺎﯾﺰر ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ ٢ﺑﮫ ﻣﺪت 
  . دارﭼﯿﻦ ﺗﮭﯿﮫ ﺷﺪ
  
  ﺑﺮ روی ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽاﯾﺠﺎد ﭘﻮﺷﺶ  ٣-٢-٢-٣
ور ھ ﺎي ﺗﮭﯿ ﮫ ﺷ ﺪه ﻏﻮﻃ ﮫ دﻗﯿﻘ ﮫ در ﻣﺤﻠ ﻮل  ١ھ ﺎ ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت ﺟﮭﺖ اﯾﺠﺎد ﭘﻮﺷﺶ ﺑ ﺮ ﺳ ﻄﺢ ﻓﯿﻠ ﮫ ھ ﺎ، اﺑﺘ ﺪا ﻓﯿﻠ ﮫ 
دﻗﯿﻘ ﮫ دﯾﮕ ﺮ در  ١دﻗﯿﻘ ﮫ، ﻣﺠ ﺪدا  ٢ﺳﭙﺲ آﻧﮭﺎ را از ﻣﺤﻠﻮل ﺧﺎرج ﻧﻤﻮده و ﭘ ﺲ از ﮔﺬﺷ ﺖ ﺗﻘﺮﯾﺒ ﺎ . ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ
ھ ﺎ آﻧﮭ ﺎ ﺟﮭ ﺖ ﺧﺸ ﮏ ﮐ ﺮدن ﻓﯿﻠ ﮫ . ﻣﺎﻧﺪﻧﺪﮐﻨﺘﺮل ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺎﻗﯽ ھﺎی  ﻧﻤﻮﻧﮫ. ﻣﺤﻠﻮل ﭘﻮﺷﺸﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
 ٠١در دﻣ ﺎي )و ﺗﺤ ﺖ ﺟﺮﯾ ﺎن ﻣﻼﯾ ﻢ ھ ﻮا  ﺳﺎﻋﺖ از ﺻﻔﺤﺎت ﻣﺸﺒﮏ اﺳﺘﺮﯾﻞ آوﯾﺰان ﻧﻤ ﻮده  ۵را ﺑﮫ ﻣﺪت 
 te noeJ dauygniY 6002 ,.la te) ھﺎ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪﻧ ﺪ  ﺗﺎ ﺗﺸﻜﯿﻞ ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺮ روي ﻓﯿﻠﮫ( درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﻣﺤﯿﻂ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد  ۴±٢ﮫ ﯾﺨﭽﺎل ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪه و در دﻣﺎي ھﺎ ﺑ ﭘﺲ از ﺧﺸﮏ ﺷﺪن ﭘﻮﺷﺶ، ﻓﯿﻠﮫ. (;2002 ,.la
روز ﻣﻮرد ارزﯾﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، ﻣﯿﻜﺮوﺑﻲ و ﺷ ﯿﻤﯿﺎﯾﻲ  ۴روز ﻧﮕﮭﺪاري ﺷﺪﻧﺪ و در ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ  ٠٢ﺑﮫ ﻣﺪت 
 .ﻻزم ﺑﮫ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﮐﮫ ﯾﮏ ﺗﯿﻤﺎر ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﻧﯿﺰ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
  
  آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ٣-٢-٣
  رﻃﻮﺑﺖﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ١-٣-٢-٣
ﮔ ﺬاري ﺷ ﺪﻧﺪ و ﭘ ﺲ از ﺧﺸ ﮏ ھ ﺎي ﭼﯿﻨ ﻲ ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده، ﺷ ﻤﺎره درﺻﺪ رﻃﻮﺑ ﺖ، ﺑﻮﺗ ﮫ ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازهﺑﺮاي 
ﺳ ﭙﺲ ﭼﻨ ﺪ ﮔ ﺮم ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ھﻤ ﻮژن ﺷ ﺪه، ﺗ ﻮزﯾﻦ و درون . ﮐﺮدن در آون، در دﺳﯿﮑﺎﺗﻮر ﺳ ﺮد و ﺗ ﻮزﯾﻦ ﺷ ﺪﻧﺪ 
ھ ﺎي ﭼﯿﻨ ﻲ ﺣ ﺎوي ﻧﻤﻮﻧ ﮫ، ﺑ ﮫ  ﺳﭙﺲ ﺑﻮﺗﮫ. ھﺎ ﻗﺮار داده ﺷﺪ و وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﮫ و ﺷﻤﺎره آن ﺛﺒﺖ ﺷﺪ ﺑﻮﺗﮫ
ﺳﺎﻋﺖ ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﮫ وزن ﺛﺎﺑ ﺖ  ۶١-٨١ﮔﺮاد ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﮫ ﻣﺪت  درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ۵٠١دﻣﺎي  درون آون ﺑﺎ
ھ ﺎ از آون ﺧ ﺎرج و ﭘ ﺲ از ﺳ ﺮد ﺷ ﺪن در دﺳ ﯿﮑﺎﺗﻮر، ﺗ ﻮزﯾﻦ ﭘﺲ از اﯾﻦ ﻣﺪت ﻧﻤﻮﻧ ﮫ . در آون ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪﻧﺪ
 ﻣﺸ  ﺨﺺ ﮔﺮدﯾ  ﺪ  ۵-٣اﺧ  ﺘﻼف وزن ﺑ  ﮫ دﺳ  ﺖ آﻣ  ﺪه، ﻣﺤﺎﺳ  ﺒﮫ ﺷ  ﺪ و درﺻ  ﺪ رﻃﻮﺑ  ﺖ از راﺑﻄ  ﮫ . ﺷ ﺪﻧﺪ
  )5991 ,CAOA(.
  ۵-٣راﺑﻄﮫ 
  درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ(= وزن اوﻟﯿﮫ - وزن ﻧﮭﺎﯾﻲ/ وزن اوﻟﯿﮫ)× ٠٠١
  
  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٢-٣-٢-٣
درﺟ ﮫ  ٠٩١ھ ﺎي ﭼﯿﻨ ﻲ ﺧ ﺎﻟﻲ ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده در آون ﺑ ﺎ دﻣ ﺎي ھ ﺎ، ﺑﻮﺗ ﮫ ﺑﺮاي ﺗﻌﯿﯿﻦ ﻣﯿ ﺰان ﺧﺎﮐﺴ ﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ 
 ٠/۵ﺳ ﭙﺲ . دﻗﯿﻘﮫ ﺧﺸﮏ ﺷ ﺪﻧﺪ و ﭘ ﺲ از ﺳ ﺮد ﺷ ﺪن در دﺳ ﯿﮑﺎﺗﻮر، ﺗ ﻮزﯾﻦ ﺷ ﺪﻧﺪ  ٠۶ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  ﺳﺎﻧﺘﻲ
ﺮار ﮔﺮﻓﺘ ﮫ ﮔﺮاد ﻗ درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﻲ ۵۶ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺑﺎ دﻣﺎي  ٨۴ﮐﮫ ﻗﺒًﻼ ﺑﮫ ﻣﺪت )ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺧﺸﮏ ﺷﺪه 
ھ ﺎ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ . ﮔﯿ ﺮي ﺷ ﺪ ھﺎي ﭼﯿﻨﻲ رﯾﺨﺘﮫ ﺷﺪ و وزن ﺑﻮﺗﮫ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﮫ اﻧ ﺪازه  در ﺑﻮﺗﮫ( و ﺧﺸﮏ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ
 ٩١
 
دﻗﯿﻘ ﮫ،  ٠٣ﺳ ﺎﻋﺖ ﺳ ﻮزاﻧﺪه ﺷ ﺪﻧﺪ و ﺑﻌ ﺪ ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت  ۵ﮔ ﺮاد ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﻲ  ٠۵۵در ﮐ ﻮره ﺑ ﺎ دﻣ ﺎي 
زﯾﻦ ﺷ  ﺪﻧﺪ و درﺻ  ﺪ ﮔ  ﺮم ﺗ  ﻮ  ٠/١٠٠ﺳ  ﭙﺲ ﺑ  ﺎ ﺗ  ﺮازوي دﯾﺠﯿﺘ  ﺎﻟﻲ ﺑ  ﺎ دﻗ  ﺖ . درون دﺳ  ﯿﮑﺎﺗﻮر ﺳ  ﺮد ﺷ  ﺪﻧﺪ 
  )5991 ,CAOA(.ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ۶-٣ھﺎ، از ﻃﺮﯾﻖ راﺑﻄﮫ  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﮫ
  ۶-٣راﺑﻄﮫ 
  درﺻﺪ ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ(= وزن ﻧﮭﺎﯾﻲ/ وزن اوﻟﯿﮫ)× ٠٠١  
  ﭼﺮﺑﯽ ﮐﻞﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٣-٣-٢-٣
ﺳﯽ ﺳﯽ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺑﮫ دﻛﺎﻧﺘﻮر ﻣﻨﺘﻘ ﻞ ﺷ ﺪ و ﺑ ﮫ ﺧ ﻮﺑﻲ  ٠۶ﺑﮫ ھﻤﺮاه  ﻣﺎھﯽاز ﻧﻤﻮﻧﮫ ﭼﺮخ ﺷﺪه  ﮔﺮم ۵١ﻣﻘﺪار 
ﺳ ﯽ  ٠٣دﻗﯿﻘﮫ دوﺑ ﺎره  ۵ﭘﺲ از . ﺳﯽ ﺳﯽ ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﮫ دﻛﺎﻧﺘﻮر اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ ٠٣ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪار . ھﻤﻮژن ﮔﺮدﯾﺪ
ﺑﻌ ﺪ از . ﺳﺎﻋﺖ در اﯾﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﭼﺮﺑﻲ اﺳ ﺘﺨﺮاج ﺷ ﻮد  ۴٢ﺳﯽ ﻛﻠﺮوﻓﺮم اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ و ﺑﮫ ﻣﺪت 
ﺳﺎﻋﺖ ﻓﺎز زﯾﺮﯾﻦ در ﺑ ﺎﻟﻦ  ٢ﺑﻌﺪ از . ﺳﯽ ﺳﯽ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺿﺎﻓﮫ ﺷﺪ ۶٣ﺎ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺮاي ﺟﺪاﺳﺎزي ﻓﺎزھ ۴٢
ﻣﯿﺰان . اي ﺟﻤﻊ ﺷﺪه و در روﺗﺎري ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺗﺎ ﺣﻼل آن ﺗﺒﺨﯿﺮ ﺷﻮد و ﻓﻘﻂ روﻏﻦ ﺑﺎﻗﻲ ﺑﻤﺎﻧﺪ ﺳﺮﺳﻤﺒﺎده
  (.9591 ,reyD dna hgilB) ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ ٧-٣ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ از راﺑﻄﮫ 
  
  ٧-٣راﺑﻄﮫ 
  درﺻﺪﭼﺮﺑﻲ(= وزن ﻇﺮف وﭼﺮﺑﻲ  - وزن ﻇﺮف/ وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ )×   ٠٠١
  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۴-٣-٢-٣
 ,CAOA) ﮔﯿ ﺮي ﺷ ﺪھ ﺎ ﺑ ﮫ روش ﮐﺠﻠ ﺪال ﺑ ﺎ اﺳ ﺘﻔﺎده از دﺳ ﺘﮕﺎه اﺗﻮﻣﺎﺗﯿ ﮏ اﻧ  ﺪازه  ﻣﯿ ﺰان ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ
ﮔ   ﺮم ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ ﺧﺸ   ﮏ در درون ﻟﻮﻟ   ﮫ  ٠/۵ھ   ﺎ، ﺑ   ﺮاي ﺗﻌﯿ   ﯿﻦ درﺻ   ﺪ ﭘ   ﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﻮﺟ   ﻮد در ﻧﻤﻮﻧ   ﮫ (. 5002
ﻧﺮﻣ ﺎل، ﯾ ﮏ ﻋ ﺪد  ٠/١ﻟﯿﺘ ﺮ اﺳ ﯿﺪ ﺳ ﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ ﻣﯿﻠ ﻲ  ٠١ھ ﺮ ﻟﻮﻟ ﮫ  ﺑ ﮫ . ﻣﺨﺼ ﻮص ھﻀ ﻢ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ رﯾﺨﺘ ﮫ ﺷ ﺪ 
ﺣﻤ ﺎم ھﻀ ﻢ . ﻗﺮص ھﻀﻢ ﺣﺎوي ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه اﮐﺘﺎن ﻧﺮﻣﺎل ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺿﺪ ﮐﻒ اﺿ ﺎﻓﮫ ﮔﺮدﯾ ﺪ 
 ٠٢۴ھﺎي ﺣﺎوي ﻧﻤﻮﻧﮫ در دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ، دﻣﺎي آن ﺑﮫ ﺗﺪرﯾﺞ ﺑ ﮫ  ﻗﺒًﻼ روﺷﻦ و ﭘﺲ از ﻗﺮار دادن ﻟﻮﻟﮫ
( زﻣ ﺎن ﻻزم ﺑ ﺮاي ﻓﺮآﯾﻨ ﺪ ھﻀ ﻢ )ﺳ ﺎﻋﺖ  ۴ﺑﻌ ﺪ از . ﻀ ﻢ ﺻ ﻮرت ﮔﯿ ﺮد درﺟ ﮫ ﺳﻠﺴ ﯿﻮس رﺳ ﺎﻧﺪه ﺷ ﺪ ﺗ ﺎ ھ 
ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪاري آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑ ﮫ ھ ﺮ ﻟﻮﻟ ﮫ اﺿ ﺎﻓﮫ و در ﻗﺴ ﻤﺖ ﺗﯿﺘﺮاﺳ ﯿﻮن دﺳ ﺘﮕﺎه ﮐﺠﻠ ﺪال . ھﺎ ﺳﺮد ﺷﺪﻧﺪ ﻧﻤﻮﻧﮫ
ھ  ﺎ، روي ﭘ ﺲ از ﭼﻨ  ﺪ دﻗﯿﻘ  ﮫ ﺗﯿﺘﺮاﺳ  ﯿﻮن ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ ﺻ  ﻮرت ﮔﺮﻓﺘ ﮫ و درﺻ  ﺪ ﻧﯿﺘ ﺮوژن ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ . ﻗ ﺮار داده ﺷ  ﺪ
ھ ﺎ ، ﻣﯿﺰان ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ۶/۵٢ﺑﺎ ﺿﺮب ﻧﻤﻮدن ﻋﺪد ﺣﺎﺻﻠﮫ در ﻋﺪد ﺛﺎﺑﺖ  .ﺻﻔﺤﮫ دﺳﺘﮕﺎه ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ
  .ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪ
  
  ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۵-٣-٢-٣
ﺳﻲ از ﻓﺎز ﭘﺎﺋﯿﻨﻲ دﮐﺎﻧﺘﻮري ﮐﮫ از آن ﺟﮭﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑ ﻲ ﻣ ﺎھﻲ اﺳ ﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾ ﺪ را ﺑ ﮫ دﻗ ﺖ ﺑ ﮫ  ﺳﻲ ٠١
ﺎ ﺗﺒﺨﯿ ﺮ ﮐﺎﻣ ﻞ ﮐﻠﺮوﻓ ﺮم، زﯾ ﺮ ھ ﻮد ﻣﻨﺘﻘ ﻞ ﻧﻤ ﻮده و ﺗ  ( ﺑﺎ دﻗ ﺖ ھ ﺰارم )دﯾﺶ ﮐﺎﻣﻼ ﺧﺸﮏ و وزن ﺷﺪه  ﭘﺘﺮي
ﮔ ﺮاد ﻗ ﺮار داده ﺷ ﺪ ﺗ ﺎ ﺧﺸ ﮏ درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﻲ  ٢٠١ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺑﺎ دﻣ ﺎي  ١ﺳﭙﺲ ﺑﮫ ﻣﺪت . ﻗﺮار داده ﺷﺪ
دﯾﺶ وزن ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﭘﺮاﮐﺴ ﯿﺪ ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده ﻗ ﺮار  ﭘﺲ از ﺳﺮد و ﺗﻮزﯾﻦ ﭘﺘﺮي. ﺷﻮد
دﮐﺎﻧﺘﻮري ﮐﮫ از آن ﺟﮭﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ ﻣ ﺎھﻲ ﺳﻲ از ﻓﺎز ﭘﺎﺋﯿﻨﻲ  ﺳﻲ ٠٢ﺑﺮاي ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭘﺮ اﮐﺴﯿﺪ، . ﮔﺮﻓﺖ
ﻟﯿﺘ ﺮ ﻣﯿﻠ ﻲ  ۵٢اي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده و ﺣ ﺪود  ﻟﯿﺘﺮي ﺳﺮ ﺳﻤﺒﺎده ﻣﯿﻠﻲ ٠۵٢اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ را ﺑﮫ دﻗﺖ ﺑﮫ ارﻟﻦ ﻣﺎﯾﺮ 
. ﺑ ﮫ ﻣﺤﺘﻮﯾ ﺎت ارﻟ ﻦ اﺿ ﺎﻓﮫ ﺷ ﺪ ( ٣: ٢ﻧﺴﺒﺖ ﮐﻠﺮوﻓ ﺮم ﺑ ﮫ اﺳ ﯿﺪ اﺳ ﺘﯿﮏ )از ﻣﺤﻠﻮل اﺳﯿﺪاﺳﺘﯿﻚ ﻛﻠﺮوﻓﺮﻣﻲ 
ﻣﯿﻠ ﻲ ﻟﯿﺘ ﺮ ﻣﺤﻠ ﻮل  ٠/۵ﻟﯿﺘ ﺮ آب ﻣﻘﻄ ﺮ و  ﻣﯿﻠ ﻲ ٠٣ﭘﺘﺎﺳ ﯿﻢ اﺷ ﺒﺎع،  ﻟﯿﺘ ﺮ از ﻣﺤﻠ ﻮل ﯾ ﺪور ﻣﯿﻠ ﻲ ٠/۵ﺳ ﭙﺲ 
ﻧﺮﻣ ﺎل ﺗﯿﺘ ﺮ  ٠/١٠ﺳ ﻮﻟﻔﺎت ﺳ ﺪﯾﻢ  ﻧﺸﺎﺳﺘﮫ ﯾﻚ درﺻﺪ ﺑﮫ ﻣﺠﻤﻮﻋﮫ اﻓﺰوده و ﻣﻘﺪار ﯾﺪ آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﯿﻮ
ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﻛﺴﯿﺪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽ اﮐﯽ واﻻن در ﮐﯿﻠ ﻮ ﮔ ﺮم ﭼﺮﺑ ﯽ از راﺑﻄ ﮫ (. 7991 ,.la te nagE)ﮔﺮدﯾﺪ 
  .ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖﻣﻮرد ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ  ٨-٣
  ﻧﺮﻣﺎﻟﯿﺘﮫ ﺣﺠﻢ ﺗﯿﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ             × ٠٠١                                               ٨-٣راﺑﻄﮫ      
                                                               =VP                                                  
  وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ روﻏﻦ                              
 ٠٢
 
  
   ١ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۶-٣-٢-٣
ﻣﯿﻠﯽ ﮔ ﺮم از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﭼ ﺮخ ﺷ ﺪه  ٠٠٢ﻣﻘﺪار . ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﯽ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ABTﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه
ﻣﯿﻠ ﯽ ﻟﯿﺘ ﺮ از  ۵ .ﺑ ﮫ ﺣﺠ ﻢ رﺳ ﺎﻧﺪه ﺷ ﺪ  ١-ﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮی اﻧﺘﻘﺎل ﯾﺎﻓﺖ و ﺳﭙﺲ ﺑ ﺎ ﺑﻮﺗﺎﻧ ﻞ  ۵٢ﻣﺎھﯽ ﺑﮫ ﯾﮏ ﺑﺎﻟﻦ 
 اﻓ ﺰوده ﮔﺮدﯾ ﺪ  ABTﻣﯿﻠﯽ ﻟﯿﺘﺮ از ﻣﻌ ﺮف  ۵ﺧﺸﮏ درب دار وارد ﺷﺪه و ﺑﮫ آن ھﺎی  ﻣﺨﻠﻮط ﻓﻮق ﺑﮫ ﻟﻮﻟﮫ
ﭘ ﺲ از  ١-ﻣﯿﻠ ﯽ ﻟﯿﺘ ﺮ ﺣ ﻼل ﺑﻮﺗﺎﻧ ﻞ  ٠٠١در  ABTﻣﯿﻠ ﯽ ﮔ ﺮم از  ٠٠٢ﺑﻮﺳ ﯿﻠﮫ ﺣ ﻞ ﺷ ﺪن  ABTﻣﻌ ﺮف )
ﺳ ﺎﻋﺖ  ٢ﺳ ﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد ﺑ ﮫ ﻣ ﺪت درﺟﮫ  ۵٩درب دار در ﺣﻤﺎم آب ﺑﺎ دﻣﺎی ھﺎی  ﻟﻮﻟﮫ( آﯾﺪ ﻣﯽ ﻓﯿﻠﺘﺮﺷﺪن ﺑﺪﺳﺖ
ﻧ ﺎﻧﻮﻣﺘﺮ در  ٠٣۵در ( SA)ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪار ﺟ ﺬب ﻧﻤﻮﻧ ﮫ . ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﮫ و ﭘﺲ از آن در دﻣﺎی ﻣﺤﯿﻂ ﺳﺮد ﺷﺪﻧﺪ
ﻣﯿﻠ  ﯽ ﮔ  ﺮم ﻣ  ﺎﻟﻮن دی آﻟﺪﺋﯿ  ﺪ در ﮐﯿﻠ  ﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓ  ﺖ ) ABTﻣﻘ  ﺪار . ﺧﻮاﻧ  ﺪه ﺷ  ﺪ ( bA)ﻣﻘﺎﺑ  ﻞ ﺷ  ﺎھﺪ آب ﻣﻘﻄ  ﺮ 
  .(7991 ,.la te nagE ; 9991 ,.la te amelumaN)ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ  ٩-٣ﺑﺮ اﺳﺎس راﺑﻄﮫ ( ﻣﺎھﯽ
                                                       ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﻧﻤﻮﻧﮫ                                  sA:
  ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﺷﺎھﺪbA: 
     =ABT                                                                                                                05 × )bA-sA( 
                                                                                                                                  ٠٠٢                                                                                                                       
                                                                                                                
 ٢ﭼﺮب آزادھﺎی  اﺳﯿﺪﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٧-٣-٢-٣
ﺳ ﻲ از ﻓ ﺎز ﭘ ﺎﺋﯿﻨﻲ دﮐ ﺎﻧﺘﻮري ﮐ ﮫ از آن ﺟﮭ ﺖ اﺳ ﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑ ﻲ ﻣ ﺎھﻲ اﺳ ﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾ ﺪ را در ﯾ ﮏ ﺳ ﻲ  ٠١
رﯾﺨﺘ ﮫ و ﺗ ﺎ ﺗﺒﺨﯿ ﺮ ﮐﺎﻣ ﻞ ﮐﻠﺮوﻓ ﺮم، زﯾ ﺮ ھ ﻮد ﻗ ﺮار ( ﺑﺎ دﻗ ﺖ ھ ﺰارم )دﯾﺶ ﮐﺎﻣﻼ ﺧﺸﮏ و وزن ﺷﺪه  ﭘﺘﺮي
ﺧﺸ ﮏ  ﮔ ﺮاد ﻗ ﺮار داده ﺷ ﺪ ﺗ ﺎ درﺟ ﮫ ﺳ ﺎﻧﺘﻲ  ٢٠١ﺳ ﺎﻋﺖ در آون ﺑ ﺎ دﻣ ﺎي  ١ﭘﺲ از آن ﺑﮫ ﻣ ﺪت . داده ﺷﺪ
ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده  AFFدﯾ ﺶ وزن ﭼﺮﺑ ﻲ ﺑﺪﺳ ﺖ آﻣ ﺪه ﺑ ﺮاي ﻣﺤﺎﺳ ﺒﮫ ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن و  ﺗﻮزﯾﻦ ﭘﺘ ﺮي . ﺷﻮد
. ﺳﯽ ﺳﯽ از اﻟﻜﻞ اﺗﯿﻠﯿﻚ ﺧﻨﺜﻲ ﺷﺪه ﺑﮫ وﺳﯿﻠﮫ ﺳﻮد ﻧﺮﻣﺎل ﺑ ﮫ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ روﻏ ﻦ اﺿ ﺎﻓﮫ ﮔﺮدﯾ ﺪ  ۵٢ .ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ل ﻣﻘ ﺪار ﻗﻄ ﺮه ﻣﻌ ﺮف ﻓﻨ ﻞ ﻓﺘ ﺎﻟﺌﯿﻦ و ﻣﯿ ﺰان ﻣﺼ ﺮﻓﻲ ﺳ ﻮد ﻧﺮﻣ ﺎ  ٣ﺗ ﺎ  ٢ﺳ ﭙﺲ در ﻣﺮاﺣ ﻞ ﺑﻌ ﺪي ﺑ ﺎ ﻛﻤ ﻚ 
  (.7991 ,nagE)ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﯾﺪ ٠١-٣اﺳﯿﺪﯾﺘﮫ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ اﺳﯿﺪ اوﻟﺌﯿﻚ ﺑﺮﻃﺒﻖ راﺑﻄﮫ 
                                 ﺣﺠ ﻢ ﺳ ﻮد ×٨٢/٢×N/٠١                                                                     
                                                                                 =  AFF                    ٠١-٣راﺑﻄﮫ 
                                                  وزن ﻧﻤﻮﻧﮫ روﻏﻦ                                                     ﻧﺮﻣﺎﻟﯿﺘﮫ  N=       
  
   Hpﮔﯿﺮي  اﻧﺪازه ٨-٣-٢-٣
 Hpﺳ ﭙﺲ ﻣﺨﻠ ﻮط ﻓ ﻮق ﺻ ﺎف ﮔﺮدﯾ ﺪ و . ﻟﯿﺘ ﺮ آب ﻣﻘﻄ ﺮ ھﻤ ﻮژن ﺷ ﺪ ﻣﯿﻠ ﻲ  ۵۴ﮔ ﺮم از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﻣ ﺎھﯽ ﺑ ﺎ ۵
  (.0002 ,.la te hcinavuS)ﮔﯿﺮي ﮔﺮدﯾﺪ  ﻣﺘﺮ اﻧﺪازه Hpھﺎ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه  ﻧﻤﻮﻧﮫ
  
  ٣ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮارﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ٩-٣-٢-٣
ﮔ ﺮم اﻛﺴ ﯿﺪ ﻣﻨﯿ ﺰﯾﻢ و  ٢ﮔ ﺮم ﻧﻤﻮﻧ  ﮫ ﺑﻌ ﻼوه  ٠١ﺑ ﮫ روش ﻛﻠ ﺪال و ﺑ ﺎ ﻗ ﺮار دادن N-BVT ﮔﯿ ﺮي  اﻧ ﺪازه
آوري ﺑﺎزھ ﺎي ازﺗ ﮫ ﻓ ﺮار در داﺧ ﻞ ﻣﺤﻠ ﻮل ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ و در ﻧﮭﺎﯾ ﺖ ﺟﻤ ﻊ  ﺳﻲ ٠٠۵اﻓﺰودن 
رد ﺑ  ﮫ ﻋﻨ  ﻮان ﺷ  ﺎﺧﺺ و ﺗﯿﺘ  ﺮ ﻣﺤﻠ  ﻮل زرد رﻧ  ﮓ ﺣﺎﺻ  ﻠﮫ ﺑ  ﺎ اﺳ  ﯿﺪ   و ﻣﺘﯿ  ﻞ ٢%ﺷ  ﺎﻣﻞ اﺳ  ﯿﺪ   ﺑﻮرﯾ  ﻚ 
ﮔ ﺮم  ٠٠١ﮔ ﺮم ﻧﯿﺘ ﺮوژن در ن رﻧ ﮓ ارﻏ ﻮاﻧﻲ، اﻧﺠ ﺎم ﺷ ﺪ و ﺑ ﮫ ﺻ ﻮرت ﻣﯿﻠ ﻲ ﺳ ﻮﻟﻔﻮرﯾﻚ ﺗ ﺎ ﺣﺎﺻ ﻞ ﺷ ﺪ
-٣ﻣﯿ ﺰان ﺑﺎزھ ﺎي ازﺗ ﮫ ﻓ ﺮار از راﺑﻄ ﮫ . )5002 ,sanimotnoK dna saluoG(ﻣ ﺎھﻲ ﺑﯿ ﺎن ﺷ ﺪ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ 
  .ﻣﺤﺎﺳﺒﮫ ﮔﺮدﯾﺪ ١١
  ١١- ٣راﺑﻄﮫ 
                                                                                                                             =N-BVTﺣﺠﻢ اﺳﯿﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ ﻣﺼﺮﻓﯽ ×   ۴١                           
                                                             
 dica cirotibraboihT 1
 dicA yttaF eerF 2
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 ١٢
 
 
  آﻧﺎﻟﯿﺰ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﻤﻮﻧﮫ ھﺎ ٠١-٣-٢-٣ 
ﻟﯿﺘ ﺮ ﻣﯿﻠ ﻲ  ٠٩ﮔ ﺮم از ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ﮔﻮﺷ ﺖ ﻓﯿﻠ ﮫ در ﺷ ﺮاﯾﻂ اﺳ ﺘﺮﯾﻞ ﺑ ﺎ  ٠١ﺑ ﺮای ﺷ ﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ ﻧﻤﻮﻧ ﮫ ھ ﺎ، 
 ١. ھ  ﺎي ﻣ  ﻮرد ﻧﯿ  ﺎز ﺗﮭﯿ  ﮫ ﮔﺮدﯾ  ﺪ ﻣﺨﻠ  ﻮط و ھﻤ  ﻮژن ﺷ  ﺪ و ﻣﺘﻌﺎﻗ  ﺐ آن رﻗ  ﺖ  ٠/۵٨ﻣﺤﻠ  ﻮل ﮐﻠﺮﯾ  ﺪ ﺳ  ﺪﯾﻢ 
ﺷ ﻤﺎرش . ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده ﻗ ﺮار ﮔﺮﻓ ﺖ  ١ھ ﺎ ﺑ ﮫ روش ﭘ ﻮر ﭘﻠﯿ ﺖ ﻟﯿﺘ ﺮ از ھ ﺮ رﻗ ﺖ ﺑ ﺮاي ﮐﺸ ﺖ ﺑ ﺎﮐﺘﺮي  ﻣﯿﻠﻲ
 ٧٣ﺐ در دﻣﺎھ ﺎي ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ   ٢دوﺳ ﺖ در ﻣﺤ ﯿﻂ ﭘﻠﯿ ﺖ ﮐﺎﻧ ﺖ آﮔ ﺎر ھﺎي ﺳ ﺮﻣﺎ  ھﺎي ﻛﻞ و ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي
ھ ﺎي ﻣﻮﺟ ﻮد  روز ﺑﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻨﻲ ٠١درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت  ٧روز و  ٢درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد ﺑﮫ ﻣﺪت 
 miharbI   )7002 ,ﮔ ﺰارش ﮔﺮدﯾ ﺪ  g/UFC golھﺎ ﺑﮫ ﺻ ﻮرت  ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺷﻤﺎرش .ﺑﺮ روي ﭘﻠﯿﺖ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  zednánreH(. 9002 ,.la te ; mallaS
  
  ھﺎ  ارزﯾﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ ١١-٣-٢-٣
اﻧﺠ ﺎم ( اﻓ ﺮاد آﻣ ﻮزش دﯾ ﺪه )ھﺎ، آﻣﻮزش دﯾ ﺪه ﺑﻮدﻧ ﺪ  ﻓﺮد ﻛﮫ ﻗﺒﻞ از ﺗﺴﺖ ﻧﻤﻮﻧﮫ ۶ھﺎ ﺗﻮﺳﻂ  ارزﯾﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ 
ھ ﺎ ﺑ ﮫ اﻣﺘﯿ ﺎزدھﻲ ھﺮﯾ ﻚ از وﯾﮋﮔ ﻲ . اﻣﺘﯿﺎزي اﻧﺠﺎم ﭘ ﺬﯾﺮﻓﺖ  ۵ھﺎ ﺑﺎ روش ارزﯾﺎﺑﻲ  ارزﯾﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ. ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ
، ﺑ ﺪون ﺗﻐﯿﯿ ﺮ ۵)رﻧ ﮓ  ؛(، ﺑﺎﻓ ﺖ ﺧﯿﻠ ﻲ ﻧ ﺮم ١، ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﻜﻢ و ﺳﻔﺖ؛ ۵)ﺑﺎﻓﺖ : ﺻﻮرت زﯾﺮ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﯾﺮﻓﺖ
، ١، ﻛ ﺎﻣًﻼ ﻣﻘﺒ ﻮل؛ ۵)؛ ﻣﻘﺒﻮﻟﯿ ﺖ ﻛﻠ ﻲ (، ﺑ ﻮي ﻓﺴ ﺎد ١، ﻛﺎﻣًﻼ ﻣﻄﺒ ﻮع؛ ۵)، ﺑﻮ (؛ ﻛﺎﻣًﻼ ﺑﻲ رﻧﮓ١رﻧﮓ؛ 
ﺗ ﺮ از آن ﺑ ﮫ در ﻧﻈ ﺮ ﮔﺮﻓﺘ ﮫ ﺷ ﺪ و ﭘ ﺎﯾﯿﻦ  ۴ھ ﺎ ﻧﻘﻄ ﮫ ﺑﺤﺮاﻧ ﻲ ﻣﻘﺒﻮﻟﯿ ﺖ ھ ﺮ ﯾ ﻚ از وﯾﮋﮔ ﻲ (. ﻛ ﺎﻣًﻼ ﻧ ﺎﻣﻘﺒﻮل 
  (.naF ;6002 ,.la te dauygniY ,.la te 8002)ﻣﻌﻨﻲ رد ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻮد 
  
  ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري ٢١-٣-٢-٣
ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺠﺰﯾﮫ و . اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ۶١ﻧﺴﺨﮫ  SSPSاﻓﺰار  ھﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ آﻣﺎري داده 
ھﺎ  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﺲ از ﮐﻨﺘﺮل ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮدن دادهھﺎی  ﺗﺤﻠﯿﻞ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻤﯽ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪه از آزﻣﺎﯾﺶ
از ﺗﺠﺰﯾﮫ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﮏ ﻃﺮﻓﮫ ﺟﮭﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ اﺧﺘﻼف  ٣اﺳﻤﯿﺮﻧﻮف- اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮافھﺎ ﺑﺎ  داده
دار  ھﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﮫ اﺛﺮ ﻛﻠﻲ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﻣﻌﻨﻲ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ. ﺷﺪ ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ اﺳﺘﻔﺎدهدار  ﻣﻌﻨﯽ
ﻻزم ﺑﮫ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﻛﮫ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺠﺰﯾﮫ و ﺗﺤﻠﯿﻞ ﺧﻄﺎي . ﺷﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷﺪ از آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ
ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﺮ . درﺻﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﮫ ﺷﺪ ۵، 0Hﻣﺠﺎز ﺑﺮاي رد 
ﺑﺮای ﭘﯿﺪا ﻧﻤﻮدن  و آزﻣﻮن ﻣﻦ وﯾﺘﻨﯽ ﯾﻮ ٤آزﻣﻮن ﮐﻮروﺳﮑﺎل واﻟﯿﺲاز ھﺎ  ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﮫ
  . ﺣﺴﯽ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﻮرد آزﻣﺎﯾﺶ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪھﺎی  در ﺑﯿﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آزﻣﻮندار  ﻣﻌﻨﯽاﺧﺘﻼف 
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  ﺗﻮﻟﯿﺪیھﺎی  ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ و روﮐﺶ ١-۴ 
 ﻣ ﯽ  ﺗﻮﻟﯿ ﺪی ﻣﺸ ﺎھﺪه ھ ﺎی ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓ ﯿﻠﻢ و روﮐ ﺶ  ١-۴در ﺟﺪول  
ﺷ ﻨﺎﺧﺘﮫ ﺷ ﺪه دﺧﯿ ﻞ در ﻓﺴ ﺎد ﮔﻮﺷ ﺖ ھ ﺎی  ﻣ ﻮرد اﺳ ﺘﻔﺎده در ﺗﺤﻘﯿ ﻖ ﺣﺎﺿ ﺮ از ﺑ ﺎﮐﺘﺮیھ ﺎی  ﺑ ﺎﮐﺘﺮی. ﺷ ﻮد 
ھ ﺎی در ﺳ ﻄﺢ ﻣﺤ ﯿﻂ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری آﻧﮭ ﺎ ﮔﯿ ﺮی اﻧ ﺪازه ﺑﺎﺷ ﻨﺪ ﮐ ﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ آﻧﮭ ﺎ ﺑ ﺎ  ﻣﯽ ﻣﺎھﯽ
در ﻣ ﻮاردی ﮐ ﮫ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺷ ﻔﺎف ﺑ ﺎزداری اﻃ  ﺮاف . ﮐﺸ ﺖ ﺑﺮرﺳ ﯽ و ﺑ ﮫ   ﺻ ﻮرت ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘ ﺮ ﮔ ﺰارش ﺷ  ﺪ 
و ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ھﺎ  روﮐﺶ. ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﺸﺪ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺻﻔﺮ ﮔﺰارش ﮔﺮدﯾﺪھﺎ  روﮐﺶ
ﺑﺮرﺳ ﯽ ﻧﺸ ﺎن ﻧﺪادﻧ ﺪ ﻣ ﻮرد ھﺎی  اﺛﺮ ﺑﺎزداری را در ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ  ھﯿﭻ( ﺷﺎھﺪ)ﻓﯿﻠﻢ ﺑﺪون اﺳﺎﻧﺲ 
ھ ﺎی  ﺑﺎ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ و روﮐﺶ. و ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری ﺻﻔﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪ
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ھ ﻢ در ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ . ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ اﺛﺮ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ ﺑ ﺎ اﯾﺠ ﺎد ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری ﻣﺸ ﺎھﺪه ﺷ ﺪ 
ﭘﻠﯿﻤ ﺮ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری اﻓ ﺰاﯾﺶ   ﺎﺗﺮﯾﮑﺲﺧﻮراﮐﯽ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ اﺳ ﺎﻧﺲ در ﻣ  ھﺎی  دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ و ھﻢ ﻓﯿﻠﻢ
ﺑﻮد ﮐ ﮫ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری  silitbus sullicaB درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺣﺴﺎﺳﺘﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ١/۵در ﻏﻠﻈﺖ . ﭘﯿﺪا ﮐﺮد
. ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘ ﺮ ﺑ ﻮد  ٧٣/۵٢و  ۵۴/۴٧ﺧ ﻮراﮐﯽ ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ھ ﺎی آن ﺑﺮای ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓ ﯿﻠﻢ و روﮐ ﺶ 
 succocotpertS ﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری در ﺑ ﺎﮐﺘﺮی درﺻﺪ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﮐﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﻧﺎﺣ  ١/۵ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻏﻠﻄﺖ 
ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘ ﺮ  ۵١/۶٣و  ٩١/٩٧ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ در ﻓ ﯿﻠﻢ و ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه آن  eaitcalaga
  .ﺑﻮد
   
 ۴٢
 
ﻣﺨﺘﻠ ﻒ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ در ﺑﺮاﺑ ﺮ ھ ﺎ  ﺣ ﺎوی ﻏﻠﻈ ﺖھ ﺎی  و روﮐ ﺶھ ﺎ  ﻣﺤﻠ ﻮل( ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری )ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑ ﯽ  ١-۴ﺟ ﺪول 
  ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ ھﺎ  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ
  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ                                                                    
 snacibla .C          iloc .E       aditup .P     silitbus.B     senegotyconom.L      eaitcalaga .S   L. sitcal    ﻧﻮع ﻣﺤﻠﻮل
                                                     وروﮐﺶ
            ٠/٠٠±  ٠/٠٠      ٠/٠٠±  ٠/٠٠      ٠/٠٠±  ٠/٠٠      ٠/٠٠±  ٠/٠٠      ٠/٠٠±  ٠/ ٠٠       ٠/٠٠±  ٠/٠٠          ﺷﺎھﺪ
  ٠/٠٠±٠/٠٠
± ١/٠١b     ٠٢/۶٣±١/١۶b      ٢٢/٠٠±١/٠٠b     ۶٣/٢٠±۴/٣٠b   ۵١/٠٨± ۴/۶٠b   ٣١/٧۴±٠/۴۶b   ٧١/ ٢٢± ٠/۶١b( ٠/٨)د -م
  ٢١/٠٣
 ۵/۶۶ a      ٨٢/٧١±٠/٧۴a       ۶٢/١٢±٣/٣٢a     ۵۴/۴٧±٢/١٠a    ۴٢/۶٩±٢/۶٩a     ٩١/٩٧±٠/۴٧a   ٠٣/٩۵±١/٣۵a   (١/۵)د-م
  ۴٢/١٨±
 ٠/٠٠B         ۴٢/٩۶± ۴/١B      ٠/٠٠± ٠/٠٠B    ٠٣/۵۴±٢/٩٧B    ٧١/١٧±١/٠٣B     ٠/٠٠±٠/٠٠B     ۵١/٩٨±٠/٩٩B(   ٠/٨)د-ر
  ٠/٠٠±
     ۵٢/٣٣±  ٣/٠ ٢A   ٢٢/٨١± ١/٩٢A   ٧٣/۵٢±١/۶٩A   ۵٢/٠٨± ٣/۵A     ١/۶٣± ٠/٧۴A    ٣٢/٧٢± ١/٢ A ( ١/۵)د-ر
  ٨١/٧٨±٢/۵٣A
  ﺷﺎھﺪ: ش   
  ﻣﺤﻠﻮل ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: د-م   
  روﮐﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: ر-م   
  ﻣﻌﯿﺎراﻧﺤﺮاف ± ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ *  
  . ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ اﺳﺖھﺎی  در ﻣﺤﻠﻮلدار  ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﮐﻮﭼﮏ در ھﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﺗﻔﺎوت  
  .ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ اﺳﺖ ھﺎی  در روﮐﺶدار  ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﺑﺰرگ در ھﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﺗﻔﺎوت  
  
  ﺗﻮﻟﯿﺪیھﺎی  زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس، درﺻﺪ ﺣﻼﻟﯿﺖ،  ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب و وﯾﮋﮔﯽ رﻧﮓ ﺳﻄﺤﯽ روﮐﺶ ٢- ۴
ﻧﺘ  ﺎﯾﺞ زاوﯾ  ﮫ ﺗﻤ  ﺎس، درﺻ  ﺪ ﺣﻼﻟﯿ  ﺖ و ﻧﻔﻮذﭘ  ﺬﯾﺮی ﺑ  ﮫ ﺑﺨ  ﺎر آب، وﯾﮋﮔ  ﯽ رﻧ  ﮓ ﺳ  ﻄﺤﯽ  ٢-۴در ﺟ  ﺪول 
در روﮐ ﺶ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﻓﺎﻗ ﺪ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﮐﻤﺘ ﺮﯾﻦ ﻣﯿ ﺰان . ﺷ ﻮد  ﻣ ﯽ ﺗﻮﻟﯿ ﺪی ﻣﺸ ﺎھﺪه ھ ﺎی روﮐ ﺶ 
ﺑ ﮫ ھ ﺎ ﻣﯿﺰان زاوﯾ ﮫ ﺗﻤ ﺎس ﺑ ﺎ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﮫ روﮐ ﺶ . درﺟﮫ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ٠٣/۶١ﺗﻤﺎس زاوﯾﮫ 
ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺣ ﺎوی ھ ﺎی ﮐ ﮫ در روﮐ ﺶ   اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد، ﺑ ﮫ ﻃ ﻮری ( <p٠/۵٠)ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری 
  . درﺟﮫ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ٧۵/٢و  ۶٣/۶٧درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﯿﺰان آن ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ١/۵و  ٠/٨
ﺷ ﺎھﺪ ﺑ ﮫ ھ ﺎی ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺣ ﺎوی اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ در ﻣﻘﺎﯾﺴ ﮫ ﺑ ﺎ روﮐ ﺶ ھ ﺎی  ﮐﺶدرﺻﺪ ﺣﻼﻟﯿﺖ رو
و ﺑ  ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ روﻧ ﺪ ﮐﺎھﺸ ﯽ درﺻ  ﺪ  ( <P٠/۵٠)ﻃ ﻮر ﻣﻌﻨ ﯽ داری ﮐﻤﺘ ﺮ ﺷ  ﺪ 
درﺻ  ﺪ  ١/۵و  ٠/٨ﺣ  ﺎوی ھ  ﺎی  و در روﮐ  ﺶ ٨٢/٨٠رﻃﻮﺑ  ﺖ ﺑﯿﺸ  ﺘﺮ ﺷ  ﺪ و ﻣﯿ  ﺰان آن در ﺗﯿﻤ  ﺎر ﺷ  ﺎھﺪ 
  .ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ٧١/۴و  ٠٢/٩۴اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
ھ ﺎی ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﻄ ﻮر ﭼﺸ ﻤﮕﯿﺮی ﮐﻤﺘ ﺮ از روﮐ ﺶ ھﺎی  ﻣﯿﺰان ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب روﮐﺶ
ﮐﯿﻠ ﻮ ﭘﺎﺳ ﮑﺎل / ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘ ﺮ × ﮔ ﺮم ) ٢٢/٢ﺷﺎھﺪ ھﺎی  ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در روﮐﺶ( <p٠/۵٠)ﺷﺎھﺪ ﺑﻮد 
درﺻ ﺪ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ  ١/۵و  ٠/٨ﺣ ﺎوی ھ ﺎی  ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در روﮐﺶ ١(ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ× روز × 
  .ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ( ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ× روز × ﮐﯿﻠﻮ ﭘﺎﺳﮑﺎل / ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ× ﮔﺮم ) ٧١/۶۵و  ٩١/۶٠ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
  ﺗﻮﻟﯿﺪیھﺎی  ﺣﻼﻟﯿﺖ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب روﮐﺶزاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس، درﺻﺪ  ٢-٤ﺟﺪول 
  ۵٢/٨۵±  ٣/۶۵c                       ٢٢/٠٢±٢/١a                     ٨٢/٨٠±١/٧٩a              ٠٣/۶١±١/٢٠c*                      **ﺷﺎھﺪ
  ٨٣/٠۴±  ١/٢ b                      ٩١/۶٠±  ٢/۶١ba                 ٠٢/٩۴±٢/٨٧b               ۶٣/۶٧±٣/۶٩ b          ***%(٠/٨)د-وی
  ٧۴/۶٢±  ١/٩٧ a                    ٧١/۶۵±  ١/٧٠b                   ٧١/۴٠±١/١۴b              ٧۵/٠٢±۵/۶۴ a      %(        ١/۵)د-وی
  ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ : ﺷﺎھﺪ**، (=n٣)اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر± ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ*  
  درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ    ٠/٨ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوی %(: ٠/٨)د-وی***  
  ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖھﺎی  در روﮐﺶدار  ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ در ھﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت   
  
  ھﺎ ﺿﺨﺎﻣﺖ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ و درﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮل روﮐﺶ ٣-۴ 
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  ھﺎ ﻧﻮع روﮐﺶ                       زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس                درﺻﺪ ﺣﻼﻟﯿﺖ             ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب         اﺧﺘﻼف رﻧﮓ روﮐﺶ
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ھ ﺎی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻣﯿ ﺰان ﺿ ﺨﺎﻣﺖ ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ و درﺻ ﺪ اﻓ ﺰاﯾﺶ در ﻧﻘﻄ ﮫ ﺷﮑﺴ ﺖ روﮐ ﺶ  ٣-۴در ﺟ ﺪول 
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺑ ﺎ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﻓﺎﻗ ﺪ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات ھﺎی  ﺿﺨﺎﻣﺖ روﮐﺶ. ﺷﻮد ﻣﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪی ﻣﺸﺎھﺪه
ﺗ ﺎ ( ﺷ ﺎھﺪ )ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ در روﮐﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻓﺎﻗﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ  ٠/١٣ﺑﻮد و ﻣﯿﺰان آن از دار  ﻣﻌﻨﯽ
  .ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪدرﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ  ١/۵و  ٠/٨ﺣﺎوی ھﺎی  در روﮐﺶ  ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ٠/۴٣و  ٠/٠٣
و (  <p٠/۵٠)ﺑ ﺎ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﮫ ﻃ ﻮر ﻣﻌﻨ ﯽ داری ﮐ ﺎھﺶ ﯾﺎﻓ ﺖ ھ ﺎ  ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ روﮐﺶ 
ھ ﺎی ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺣ ﺎوی اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ در ﻏﻠﻈ ﺖ ھﺎی  ﺷﺎھﺪ و روﮐﺶھﺎی  ﻣﯿﺰان آن  ﺑﺮای روﮐﺶ
  .  ﻣﮕﺎﭘﺎﺳﮑﺎل ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ٠/۶۵و  ٠/۴۵، ٠/٢٨درﺻﺪ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ  ١/۵و  ٠/٨
درﺻ ﺪ ﺑ ﻮد ﮐ ﮫ ﺑ ﺎ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ در  ۶٣/٨۵در ﺗﯿﻤ ﺎر ﺷ ﺎھﺪ ھ ﺎ  ﻃ ﻮل روﮐ ﺶ درﺻ ﺪ اﻓ ﺰاﯾﺶ
ﻧﺒ ﻮد دار  ﻣﻌﻨﯽدرﺻﺪ ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﮐﮫ اﺧﺘﻼف آن ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ  ۴٣/٩٠درﺻﺪ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﮫ  ١/۵ﻏﻠﻈﺖ 
 ۶٢/٣۶درﺻ  ﺪ ﻏﻠﻈ  ﺖ اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ درﺻ  ﺪ اﯾ  ﻦ ﻣﯿ  ﺰان ﺑ  ﮫ  ٠/٨در ﺣﺎﻟﯿﮑ  ﮫ در ﺗﯿﻤ  ﺎر (  >p ٠/۵٠)
  (.    <p٠/۵٠)ﺑﻮد دار  ﻣﻌﻨﯽﮐﮫ اﺧﺘﻼف آن ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ درﺻﺪ ﮐﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺖ 
  
  ﺗﻮﻟﯿﺪیھﺎی  ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ روﮐﺶھﺎی  وﯾﮋﮔﯽ ٣-٤ﺟﺪول 
  ۶٣/٨۵±٠/۵٠a                                          ٠/٢٨±   ٠/٩٠ a                                  ٠/١٣±٠/١١a**                            * ﺷﺎھﺪ
   ۶٢/۶٣±  ٠/٢٠                                            ٠/۴۵±٠/١٠b                            ٠/٢٣±٠/۴٠a         ***%(٠/٨)د-وی
  ۴٣/٩±  ٠/۵٠a                                           ٠/۶۵±٠/۴٠  b                          ٠/۴٣± ٠/۶٠a%(            ١/۵)د-وی
  ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، : ﺷﺎھﺪ**، (=n٣)اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر± ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ*
  درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ    ٠/٨ﺮ ﺣﺎوی ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ%(: ٠/٨)د-وی***
  ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖھﺎی  در روﮐﺶدار  ﻣﻌﻨﯽﺣﺮوف ﻣﺨﺘﻠﻒ در ھﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت 
  
  ﺗﺼﺎوﯾﺮ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﺳﻄﺢ روﮐﺶ ھﺎ ۴-۴
و   (ﺷ ﺎھﺪ )ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ھ ﺎی  ، اﻟﻒ و ب ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺗﺼﺎوﯾﺮ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧﯽ ﺳﻄﺢ روﮐﺶ١-۴ﺷﮑﻞ  
ﺷ ﻮد ﻣ ﯽ  ھﻤ ﺎﻧﻄﻮر ﮐ ﮫ ﻣﺸ ﺎھﺪه . دھ ﺪ  ﻣﯽ درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ را ﻧﺸﺎن ١/۵ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺣﺎوی ھﺎی  روﮐﺶ
درﺻ ﺪ  ١/۵در ﺣﺎﻟﯿﮑ ﮫ روﮐ ﺶ ﺣ ﺎوی . دھ ﺪﻣ ﯽ  روﮐ ﺶ ﺷ ﺎھﺪ، ﺳ ﻄﺤﯽ ﺻ ﺎف و ﺑ ﺪون ﺷ ﮑﺎف را ﻧﺸ ﺎن 
  .  را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ( ﻣﻨﻔﺬ)اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺳﻄﺢ دارای ﺗﺮک 
  
  اﻟﻒ                                          ب                         
درﺻ ﺪ  ١/۵ﺗﺼﻮﯾﺮ ﻣﯿﮑﺮوﺳﮑﻮپ اﻟﮑﺘﺮوﻧ ﯽ ﺳ ﻄﺢ روﮐ ﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﺷ ﺎھﺪ و روﮐ ﺶ ﺣ ﺎوی  ١-۴ﺷﮑﻞ 
  ( اﻟﻒ و ب)اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ 
  
  درﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮل(                         ﻣﮕﺎ ﭘﺎﺳﮑﺎل)ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ(                  ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﺮ)ﻧﻮع روﮐﺶ                 ﺿﺨﺎﻣﺖ 
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  ١ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ۵-۴
ﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻛﻞ، ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ ﺑﮫ ﺷﺎﻣﻞ رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘ( ﺗﯿﻤﺎر ﻧﺸﺪه)ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺗﻘﺮﯾﺒﻲ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه 
  .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ۴-۴ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ و ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ از ﻛﻞ در ﺟﺪول 
 ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ آﻧﺎﻟﯿﺰﺗﻘﺮﯾﺒﻲ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ:  ۴-۴ﺟﺪول 
  %رﻃﻮﺑﺖ   %ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ   %ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ   %ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ 
  ٢٧/۵٨±٠/١٣ ٣±٠/٧  ٧/۶۶±٠/٢٣  ۶١/٠٣±٠/٨٢*
  ﺳﮫ ﺗﮑﺮار ﺑﺎ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﯿﺎر ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ* 
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  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽآﻧﺎﻟﯿﺰھﺎی  ۶-۴
    ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﯽ ١-۶-۴
 ١- ۴ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻋﺪد ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ در ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻲ روزھﺎي ﻧﮕﮭﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل در ﻧﻤﻮدار  
در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﺑﮫ ( VP)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ . ﺷﻮدﻣﺸﺎھﺪه ﻣﻲ
ﻧﮕﮭﺪاری در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺷﺎھﺪ  ٨در روز  ٣/۵ﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاری ﺗ ١/١۴ﻃﻮرﯾﮑﮫ ﻣﯿﺰان آن از 
اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ و اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در ﺗﯿﻤﺎر دارای ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ 
 ۶١ﺑﻄﻮر ﮐﻠﻲ ﺗﺎ روز . ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ٨در روز  ٢/۵و  ١/۵٧ﺑﮫ  ١/١۴دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ از 
ي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﻲ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﺗﯿﻤﺎر ﺣﺎو
ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاري ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﺮاي (. <p٠/۵٠)ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﮐﻤﺘﺮي داﺷﺘﻨﺪ 
  (. p<٠/۵٠)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ 
 
ﻣﺎھﯽ : ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، ویﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ : ﺷﺎھﺪ) ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل  ١-٤ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: دارﭼﯿﻦ+ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، وی
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  (ABT) ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ٢-۶-۴
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﺰان ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري در  ٢-۴در ﻧﻤﻮدار 
ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ در ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري ﻣﯿﺰان . ﺷﻮد ﯾﺨﭽﺎل ﻣﺸﺎھﺪه ﻣﻲ
 ٠/٨٠در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﺎ  ٠/٢٠ھﺎي ﺷﺎھﺪ ﻣﯿﺰان آن از  در ﻧﻤﻮﻧﮫ(. p<٠/۵٠)اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ 
ﻧﮕﮭﺪاري اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ اﻣﺎ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان در ﺗﯿﻤﺎر دارای  ۶١ﮔﺮم در ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﻲ در روز  ﻣﯿﻠﻲ
ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ . اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ٠/۵٠ﺑﮫ  ٠/٢٠ﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ از ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﺗﯿ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎي  ١/۵ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی  
  .(<p٠/۵٠)ﺗﺮي ﻃﻲ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن داﺷﺖ دﯾﮕﺮ روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻛﻨﺪ
  
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، : ﺷﺎھﺪ) ر ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ د ٢- ٤ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: دارﭼﯿﻦ+ ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، وی:وی
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  (AFF)ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد  ٣-۶-۴
ﻧﺸﺎن  ٣-۴روزه در ﻧﻤﻮدار  ٠٢ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد در ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاري 
ﺑﻄﻮر ﮐﻠﻲ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری  .داده ﺷﺪه اﺳﺖ
در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺷﺎھﺪ . ﺗﺮ از ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﻮدﺑﮫ ﻃﻮري ﻛﮫ اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﺳﺮﯾﻊاﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ 
در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی . ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ۶١ در روز ٠/۵در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ  ٠/٩٠ﻣﯿﺰان آن از 
در  ٠/٨٣و  ٠/١٣ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﮫ  ﻣﯿﺰانﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ اﯾﻦ 
  .ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ۶١ روز
 ( <P٠/۵٠)در ﮐﻞ دوره ﻧﮕﮭﺪاری ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﯿﺪ ﭼﺮب ﺑﯿﺸﺘﺮی را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﻧﺸﺎن داد 
ﺑﮫ ﺻﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎر دارای ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ 
   .ﻛﻤﺘﺮی در ﻃﯽ دوره ﻧﺸﺎن داد
  
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، : ﺷﺎھﺪ) ﭼﺮب آزاد ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ھﺎی  ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﺳﯿﺪ ٣-٤ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: دارﭼﯿﻦ+ ﺮ، ویﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ: وی
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  (N-BVT)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻘﺪار ﺑﺎزھﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار  ۴-۶-۴
  ۴-۴ ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل در ﻧﻤﻮدارﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار در 
ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن در (  N-BVT)ﺑﺎزھﺎي ﻧﯿﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﯿﺰان . ﺷﻮد ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه
ھﺮ ﭼﻨﺪ ﮐﮫ اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ و (. p<٠/۵٠)داري اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ  ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ
در ﻣﺮﺣﻠﮫ ﺑﻌﺪ در ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﻲ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ از ﺷﺪت 
ﮔﺮم  ٠٠١ﻣﯿﻠﻲ ﮔﺮم در ) N-BVTﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در اﻧﺘﮭﺎي دوره ﺑﯿﺸﺘ. ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد
و در ( ۶۶/٧٢)و ( ١٧/٧٨)ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ( ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﻲ
ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻃﻮل . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ( ۵۵/٣)درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ  ١/۵ﻧﮭﺎﯾﺖ ﺑﺮای ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی 
ﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﺷﺎھﺪ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼ ١/۵دوره ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺣﺎوي 
  (.<p٠/۵٠)ﮐﻤﺘﺮي را ﻧﺸﺎن داد  N-BVTﭘﻨﯿﺮ، ﻣﻘﺎدﯾﺮ 
  
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، : ﺷﺎھﺪ) ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل  ٤-٤ﻧﻤﻮدار 
  آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ : دارﭼﯿﻦ+ ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، وی: وی
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  Hpﻣﻘﺎدﯾﺮ  ۵-۶-۴
درﺟﮫ  ۴± ٢)ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل  Hpﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﺰان  ۵-۴در ﻧﻤﻮدار 
. در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ Hpﻣﯿﺰان . ﺷﻮد ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه( ﺳﺎﻧﺘﯽ ﮔﺮاد
ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ  ٠٢در روز  ٧/٨١در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاری ﺗﺎ  ۶/٨۵در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﻣﯿﺰان آن از 
اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﮫ -در ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ. ﯾﺎﻓﺖ
ﺑﻄﻮر ﮐﻠﻲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ . ی اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖﻧﮕﮭﺪار ٠٢در روز  ٧/٨٧و ۶/۴٩
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﭘﻮﺷﺸﻲ داﺷﺖ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ( p<٠/۵٠)ﺑﺎﻻﺗﺮي  Hpﻣﯿﺰان 
   .را ﻧﺸﺎن داد Hpﻣﯿﺰان ( p<٠/۵٠)دارﭼﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ 
  
  
ﻣﺎھﯽ : ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، وی: ﺷﺎھﺪ) ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل  Hpﻣﻘﺎدﯾﺮ  ٥-٤ﻧﻤﻮدار 
 ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: دارﭼﯿﻦ+ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، وی
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  ﺳﻨﺠﺶ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﻲ ٧-۴
  (CVT)ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﻲ ﮐﻞ  ١-٧-۴
 آورده ۶-۴ﻧﻤﻮدارﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاري در ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮐﻞ در 
ﺑﻮد ﮐﮫ  ۴/٣٠ g/UFC golھﺎ در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاري  ﻣﯿﺰان اوﻟﯿﮫ ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﻲ ﮐﻞ ﺑﺮاي ﻓﯿﻠﮫ. ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﮫ ﻃﻮري ﮐﮫ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ (. ،p<٠/۵٠)ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮاي ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ 
 ٠٢ھﺎ در روز  در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاري و ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺮاي ھﻤﮫ ﻧﻤﻮﻧﮫﻣﯿﺰان ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي ﮐﻞ 
ھﺎ در  ﺑﺮاي ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎر CVTﻧﮕﮭﺪاري ﻣﯿﺰان  ٨در روز . ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ( ﭘﺎﯾﺎن دوره ﻧﮕﮭﺪاري)ﻧﮕﮭﺪاري 
اﮔﺮ ﭼﮫ  ()7002 ,.la te mallaS miharbIﺑﻮد ( ٧ g/UFC gol)ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﻣﺎھﻲ 
ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﺪون اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﺣﺪ  ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﺷﺎھﺪ و
ﺑﺪون )ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﺷﺎھﺪ و ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه  ٢١در روز . ﻣﺠﺎز ﻣﺬﮐﻮر ﻧﺰدﯾﮑﺘﺮ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ
در داﻣﻨﮫ ﻗﺎﺑﻞ  ۶١از داﻣﻨﮫ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﮔﺬﺷﺘﻨﺪ اﻣﺎ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﻲ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺗﺎ روز ( اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ
درﺻﺪ دارﭼﯿﻦ از  ١/۵ﻧﮕﮭﺪاري ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﮫ ﺟﺰ ﺗﯿﻤﺎر ﺣﺎوي  ٠٢و  ۶١در روز . ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ ﻗﺒﻮل
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﻄﻮر  ١/۵در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی . داﻣﻨﮫ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﮔﺬﺷﺘﻨﺪ
  (.p<٠/۵٠) ﮐﻤﺘﺮي در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ داﺷﺖ CVTداري ﻣﻘﺪار  ﻣﻌﻨﻲ
  
  
  
: ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، وی: ﺷﺎھﺪ) ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮐﻞ  ٦- ٤ﻧﻤﻮدار 
 ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ: دارﭼﯿﻦ+ ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، وی
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  (CTP)ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ  ٢-٧-۴
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  ٧- ۴ھﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﮫ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺑﻮد، ﮐﮫ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاري اﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﺮاي ھﻤﮫ  ٣/٩٨ g/UFCgolھﺎ  ﺗﻌﺪاد اوﻟﯿﮫ اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي. اﺳﺖ
( ٠٢روز )ﻧﮕﮭﺪاري ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ در ﭘﺎﯾﺎن دوره (. p<٠/۵٠)داري اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد  ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ
. ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﺣﺎوي ﭘﻮﺷﺶ آب ﭘﻨﯿﺮ رﺳﯿﺪ ٩/۵٢ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ و  ٩/۵۴ g/UFCgolاﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺗﺎ 
ﺑﻄﻮر ﮐﻠﻲ ﺑﺮاي اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﮭﺎ ﻧﯿﺰ ھﻤﺎﻧﻨﺪ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎر ﮐﻞ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﻲ، ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي ﺗﯿﻤﺎرھﺎي 
در (. >p٠/۵٠)ي ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ دار ﺷﺎھﺪ و ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺪون ھﯿﭻ ﻧﮕﮭﺪارﻧﺪه ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ  ١/۵ھﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺣﺎوي  ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي
ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﭘﺎﯾﺎن دوره ﻧﮕﮭﺪاري ﺗﯿﻤﺎر . ﺗﺮ از ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﻮد ﭘﺎﯾﯿﻦ( p<٠/۵٠)داري  ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ
ﮐﺘﺮي ﺑﻮد ﮐﮫ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ٨/۶٩ g/UFCgolﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ دارای 
  (. p<٠/۵٠)در ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ داری را ﻧﺸﺎن داد 
  
  
  
ﻧﻤﻮﻧﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ، : ﺷﺎھﺪ) ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ھﺎی  ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ٧-٤ﻧﻤﻮدار 
  ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦﻣﺎھﯽ : دارﭼﯿﻦ+ ﻣﺎھﯽ ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، وی: وی
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  ارزﯾﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ٨-۴
 ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن. ﺷﻮد ﻣﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی  ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻲ زﻣﺎن  ﻧﮕﮭﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل ﻣﺸﺎھﺪه ۵-۴ در ﺟﺪول
ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﻣﻘﺒﻮﻟﯿﺖ ﮐﻠﯽ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ و ﺳﭙﺲ در ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ھﺎی  دھﺪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن وﯾﮋﮔﯽ ﻣﯽ
ﻇﺎھﺮی ﺑﮭﺘﺮی را ھﺎی  ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﮐﻞ دوره ﻧﮕﮭﺪاری وﯾﮋﮔﯽ. آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﮐﺎﺳﺘﮫ ﺷﺪ
 .  ﻧﺸﺎن داد
  
  اﻣﺘﯿﺎز ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ۵-۴ﺟﺪول
  (          روز)زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری                                                ﺗﯿﻤﺎر       ﺷﺎﺧﺺ ﺣﺴﯽ
            ٠٢                    ۶١                    ٢١                      ٨                    ۴                    ٠                             
      ١± ٠/٨۵b               ١±٠/٠٠b                 ٢/٠٠±٠/٨۵b           ٣± ٠/٠٠b          ۵± ٠/٠٠a        ۵±٠/٠٠a       Cﺑﺎﻓﺖ       
  ١± ٠/.٨۵b                ١/۵١±٠/۵٢b          ٢/١۴±٠/٩۴b        ۴/۶۶± ٠/٧٢a        ۵± ٠/٠٠a         ۵±٠/٠٠a     W             
          ٣±٠/٠٠a               ۴/۵۵±  ٠/٨۵a        ۴/۵۵±٠/٠٠a          ۴/٨٨± ٠/۵٢a       ۵±٠/٠٠a           ۵±٠/٠٠a     5.1c+W    
            ١±٠/٠٠b                ١±٠/٠٠b            ١/٣٣±  ٠/.٨۵c          ٢/۶۶± ٠/١٢c        ۴/۶۶± ٠/١٢a     ۵±٠/٠٠a     Cﺑﻮ                  
            ١±٠/٠٠b               ١±٠/٠٠b           ٢/۶۶± ٠/٨۵b         ٣/۶١± ٠/۵٢b          ۴/٨٨±٠/٨۵a         ۵±٠/٠٠a      W                  
± ٠/۵٢a         ۴/٣٣±  ٠/۵٢a       ۴/٣۵±٠/٧٣a         ۴/٨٨± ٠/٨۵a           ۴/٨٨± ٠/٨۵a       ۵±٠/٠٠a       5.1c+W             
                       ٣/۶١
                                                ١/٣٣± ٠/٨۵b          ٢± ٠/٠٠b           ٢/٣٣±٠/٨۵c          ٣±٠/٠٠b               ۴/٣٣±٠/۵٢b         ۵±٠/٠٠a         Cرﻧﮓ         
                    ١/۶۶± ٠/٨۵b         ٢±٠/٠٠b            ٣±٠/٠٠b              ٣/۶۶±  ٠/١٢a  b      ۵±٠/٠٠a             ۵±٠/٠٠a         W              
          ٣±٠/٠٠a             ۴/٠٠± ٠/١٢a       ۴/٧١± ٠/٠٠a      ۴/٣٣± ٠/۵٢a             ۴/۶۶± ٠/۴b          ۵±٠/٠٠a          5.1c+W     
                 ١±٠/٠٠b              ١±٠/٠٠b           ٢/٣٣± ٠/٨۵b          ٣/٠٠±٠/۴٣b           ۴/۶۶±٠/٧٢a         ۵±٠/٠٠a    Cﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ   
                 ١±٠/٠٠b             ١±٠/٠٠b            ٢/٣٣± ٠/٨۵b          ٣/٠٧±٠/١٣b           ۴/٩±٠/٠٢a         ۵±٠/٠٠a    W                  
            ٣±٠/٠٠a             ۴± ٠/١٢a           ۴/٣٣±  ٠/٨۵a         ۴/۶۶±٠/۵٢a          ۴/۶۶± ٠/٧٢a       ۵±٠/٠٠a    5.1c+W         
  
    درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ١/۵ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوی  c+w: 5.1ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ، : wﺷﺎھﺪ،  c
  p<٠/۵٠دار در ﺳﻄﺢ  ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ در ھﺮ ﺳﺘﻮن، ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ cو  b، a
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  ﻓﺼﻞ ﭘﻨﺠﻢ
  ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی و ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات
   
 
 ۶٣
 
  
  
  
  
  ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ ھﺎی  آزﻣﻮن ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﻠﻮل و روﮐﺶ ١-۵
ﻣﺨﺘﻠ ﻒ در ھ ﺎی ﺧ ﻮراﮐﯽ در ﻏﻠﻈ ﺖ ھ ﺎی ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ و روﮐ ﺶ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ 
ھ ﯿﭻ اﺛ ﺮ ( ﺷ ﺎھﺪ )و ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﻓ ﯿﻠﻢ ﺑ ﺪون اﺳ ﺎﻧﺲ ھ ﺎ روﮐ ﺶ . ﻧﺸﺎن داده ﺷ ﺪه اﺳ ﺖ  ١-۴ﺟﺪول 
اﯾ ﻦ ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻣﻮاﻓ ﻖ ﺑ ﺎ ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳ ﺖ . ﻣ ﻮرد ﺑﺮرﺳ ﯽ ﻧﺸ ﺎن ﻧﺪادﻧ ﺪ ھ ﺎی ﺑﺎزداری را در ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴ ﻢ 
ﻣﺤﻠ  ﻮل ﻓ  ﯿﻠﻢ و . ﺑﺎﺷ  ﺪ ﻣ  ﯽ ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ  ﺮھ  ﺎی  در ﻣ  ﻮرد ﻓ  ﯿﻠﻢ( ١٠٠٢)و ھﻤﮑ  ﺎران irgaC ﺳ  ﻂ آﻣ  ﺪه ﺗﻮ
ﻣ ﻮرد ھ ﺎی ﺣ ﺎوی اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﺎزداری ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗ ﻮﺟﮭﯽ را در ﺑﺮاﺑ ﺮ اﮐﺜ ﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴ ﻢ ھ ﺎی روﮐ ﺶ 
ﻧﺲ اﺿ ﺎﻓﮫ ﮐ ﺮدن اﺳ ﺎ . اﺛﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ اﯾﺠﺎد ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری ﻣﺸ ﺎھﺪه ﺷ ﺪ . ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻣﻮﺟﺐ اﻧﺘﺸﺎر اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ و ﻓﺮاھﻢ ﮐﺮدن ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری اﻃ ﺮاف 
را ﺑ ﮫ ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻓ ﺮار ﻣﻮﺟ ﻮد در آﻧﮭ ﺎ ھ ﺎ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ . ﻓﯿﻠﻢ و ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه آن ﺷﺪ
 ,.la te iniessoH(ﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ  اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺣﺎوی ﻣﻘ ﺎدﯾﺮ ﺑ ﺎﻻﯾﯽ از ﺳ ﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ و اﺟﻨ ﻮل . ﻧﺴﺒﺖ داده اﻧﺪ
ﮐ ﮫ اﺛ ﺮات ھ ﺎﯾﯽ  ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ در اﺳﺎﻧﺲ( ٧٩٩١)و ھﻤﮑﺎران  arattauO .)a 0102 ,.la te hgajO ;9002
ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﮐﻤﯽ داﺷﺘﻨﺪ اﺟﻨﻮل و ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ ﻧﯿﺰ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و ﯾﺎ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان ﮐﻤﯽ وﺟﻮد داﺷﺘﻨﺪ ﻟ ﺬا ﺑﯿ ﺎن 
ﺑ ﺎ . ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺑﺎ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﯽ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺣﻀﻮر اﺟﻨﻮل و ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ
ﮔ ﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ و ﻣﻨﻔ ﯽ ھ ﺎی ﺗﻮاﻧ ﺪ از رﺷ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﻣ ﯽ  ﻣﺨﺘﻠ ﻒ ﻣﺸ ﺨﺺ ﺷ ﺪ ﮐ ﮫ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ھﺎی  ﺑﺮرﺳﯽ
 -sajoR ;2002 ,nóremlaS dna orelaV ;1002 ,.la te gnahC ;0002 ,.la te arattauO(ﺟﻠ ﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨ ﺪ 
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻧﺸ ﺎن داد ھ ﻢ در ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ . )a 0102 ,.la te hgajO ;9002 ,.la te iñoG ;6002 ,.la te üarG
ﺧﻮراﮐﯽ ﺑ ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ اﺳ ﺎﻧﺲ در ﻣ ﺎﺗﺮﯾﮑﺲ ﭘﻠﯿﻤ ﺮ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ ﺎزداری اﻓ ﺰاﯾﺶ ھﺎی  دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ و ھﻢ ﻓﯿﻠﻢ
ﺑﻮد ﮐﮫ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑ ﺎزداری آن   silitbus sullicaB درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺣﺴﺎﺳﺘﺮﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی ١/۵در ﻏﻠﻈﺖ . ﭘﯿﺪا ﮐﺮد
. ﻣﯿﻠ  ﯽ ﻣﺘ  ﺮ ﺑ  ﻮد  ٧٣/۵٢و  ۵۴/۴٧ﺧ  ﻮراﮐﯽ ﺑ  ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ ھ ﺎی ﻮل ﺗﺸ  ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه ﻓ  ﯿﻠﻢ و روﮐ  ﺶ ﺑ ﺮای ﻣﺤﻠ  
ھ ﺎی ﮔ ﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ھ ﺎی ﯾﮏ ﮔﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ ﺑ ﻮده و اﺻ ﻮًﻻ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی  silitbus sullicaB  ﺑﺎﮐﺘﺮی
 ١/۵ھﻤﭽﻨﯿﻦ در ﻏﻠﻄﺖ  )1102 ,.la te zeláznoG -zehcnáS(.ﺣﺴﺎس ﺗﺮﻧﺪ ھﺎ  ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ در ﺑﺮاﺑﺮ اﺳﺎﻧﺲ
ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ  eaitcalaga succocotpertS درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری در ﺑﺎﮐﺘﺮی 
ﮔ ﺮم ھ ﺎی ﻣﯿﻠ ﯽ ﻣﺘ ﺮ ﺑ ﻮد ﮐ ﮫ ھﻤﺎﻧﻨ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی  ۵١/۶٣و  ٩١/٩٧ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﻓﯿﻠﻢ و ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه آن 
ﮔ ﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ و ﮔ ﺮم ھ ﺎی وﻣﺖ ﻣﺸ ﺎﺑﮫ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﯽ وﺟﻮد دارد ﮐﮫ ﺑﮫ ﻣﻘﺎ. ﻣﻨﻔﯽ ﻣﻘﺎوت ﺑﺎﻻﯾﯽ ﻧﺸﺎن داد
ﮔ ﺮم ﻣﻨﻔ ﯽ اﺷ ﺎره ﻧﻤ ﻮده اﻧ ﺪ ھ ﺎی ﮔ ﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ھ ﺎی ﻣﻨﻔ ﯽ و ﺣﺘ ﯽ ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﺑ ﺎﻻﺗﺮ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی 
ﻣﻘ ﺎوﻣﺘﯽ ﻣﺎﻧﻨ ﺪ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی  senegotyconom airetsiL در ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﺣﺎﺿ ﺮ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی  .)a 0102 ,.la te hgajO(
ﺑ ﺮ روی ﺧ ﻮاص ﺿ ﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾ ﺎﯾﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ ( a0102)ران و ھﻤﮑ ﺎ hgajOدر ﺑﺮرﺳ ﯽ . ﮔ ﺮم ﻣﻨﻔ ﯽ ﻧﺸ ﺎن داد
 senegotyconom airetsiLدارﭼﯿﻦ در ﺑﺮاﺑﺮ ﭘ ﻨﺞ ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﻋﺎﻣ ﻞ ﻓﺴ ﺎد ﮔﻮﺷ ﺖ ﻣ ﺎھﯽ، ﺑ ﺎﮐﺘﺮی ﮔ ﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ 
ﮔ ﺮم ﻣﺜﺒ ﺖ در ھﺎی  اﯾﻦ اﺧﺘﻼف در ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی. ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﻧﺸﺎن دادھﺎی  ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺘﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮی
 ,.la te acatsE-zemóG(ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﺷﺪ ھﺎی  ر ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﯿﻦ ﺳﻮﯾﮫﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ دھﺎ  ﺑﺮاﺑﺮ اﺛﺮات اﺳﺎﻧﺲ
ﺧ ﻮراﮐﯽ ﺑ ﺎﻻﺗﺮ ﺑ ﻮد ھ ﺎی ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری در ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﻓ ﯿﻠﻢ   .)0102
ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﻗ ﺎرﭼﯽ . ﮐﮫ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ اﻧﺘﺸﺎر ﻏﻠﻄ ﺖ ﺑ ﺎﻻﺗﺮ اﺳ ﺎﻧﺲ از ﻣﺤﻠ ﻮل ﻧﺴ ﺒﺖ ﺑ ﮫ ﻓ ﯿﻠﻢ ﺑﺎﺷ ﺪ 
. ﻧﺸ ﺎن داده ﺷ ﺪ  ١ -۴در ﺟ ﺪول  snacibla adidnaC ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﺷ ﺪه در ﺑﺮاﺑ ﺮ  ﻗ ﺎرچ ھﺎی  ﻓﯿﻠﻢ
 ﺣ ﺎوی اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﻓﻌﺎﻟﯿ ﺖ ﺿ ﺪ ﻗ ﺎرﭼﯽ ﻗﺎﺑ ﻞ ﺗ ﻮﺟﮭﯽ را ﻧﺸ ﺎن دادﻧ ﺪ و ھﻤ ﺎﻧﻄﻮر ﮐ ﮫ اﻧﺘﻈ ﺎر ھﺎی  ﻓﯿﻠﻢ
ﻏﻠﻈ ﺖ  رﻓﺖ ﻧﺎﺣﯿﮫ ﺑﺎزداری ﺑﺮ ﺿﺪ ﻗﺎرچ در ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺸﮑﯿﻞ دھﻨﺪه ﻓﯿﻠﻢ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯽ
درﺻ ﺪ اﺳ ﺎﻧﺲ  ٠/٨ﺑ ﺎ اﯾ ﻦ وﺟ ﻮد در ﻓ ﯿﻠﻢ ﺧ ﻮراﮐﯽ ﺣ ﺎوی (. )50/0<Pاﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد 
درﺻ  ﺪ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ  ﺎزداری  ١/۵ﺑ  ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ  ﮫ . دارﭼ ﯿﻦ ھ ﯿﭻ ﻧﺎﺣﯿ ﮫ ﺑ  ﺎزداری ﻣﺸ ﺎھﺪه ﻧﺸ  ﺪ 
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و  hgniSو  ١١٠٢و ھﻤﮑ ﺎران  inasirlaDھ ﺎی اﯾ ﻦ ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﻣﻮاﻓ ﻖ ﺑ ﺎ ﯾﺎﻓﺘ ﮫ (. ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘ ﺮ  ٨١/٧٨)ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ 
  .ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ ﻗﺎرچ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮی ﮐﻨﺪ ﻣﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ دارﭼﯿﻦ ۵٩٩١ھﻤﮑﺎران 
  
  ھﺎ ﺰﯾﮑﯽ، ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ و رﯾﺰ ﺳﺎﺧﺘﺎر روﮐﺶﻓﯿھﺎی  آزﻣﻮن ٢-۵
  ھﺎ زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس، درﺻﺪ ﺣﻼﻟﯿﺖ، ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب و وﯾﮋﮔﯽ رﻧﮓ ﺳﻄﺢ روﮐﺶ ١-٢-۵
دھ ﺪ و ﺷ ﺎﺧﺺ ﻣ ﯽ  ﺷ ﻮﻧﺪﮔﯽ ﻣ ﻮاد ﺑﺴ ﺘﮫ ﺑﻨ ﺪی را ﻧﺸ ﺎن زاوﯾﮫ ﺗﻤ ﺎس آب ﻓ ﺎﮐﺘﻮری اﺳ ﺖ ﮐ ﮫ ﻣﯿ ﺰان ﺧ ﯿﺲ 
در واﻗ ﻊ اﯾ ﻦ ﻓ ﺎﮐﺘﻮر ﺑ ﺮای ﺗﺨﻤ ﯿﻦ ﻣﯿ ﺰان (.  )a 0102 ,.la te hgajOﺑﺎﺷ ﺪ ﻣ ﯽ  آﺑﺪوﺳﺘﯽ ﯾﺎ آب ﮔﺮﯾﺰی ﻣﻮاد
ﻧﺘﺎﯾﺞ زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس ﺑﯿﻦ آب و ﺳ ﻄﺢ  )9002 ,5002 ,.la te nahP(.رود  ﻣﯽ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻓﯿﻠﻢ در ﻣﻘﺎﺑﻞ آب ﺑﮫ ﮐﺎر
آب دوﺳﺖ ﺗ ﺮ ﺑﺎﺷ ﺪ، زاوﯾ ﮫ ﺗﻤ ﺎس ای  ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل ھﺮﭼﮫ ﻣﺎده. ﺷﻮد ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه ٢-۴در ﺟﺪول ھﺎ  روﮐﺶ
ﻣ ﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﻧﺸ ﺎن ھ ﺎی زاوﯾﮫ ﺗﻤ ﺎس روﮐ ﺶ ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه(.  )a 0102 ,.la te hgajOﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ آن ﻧﯿﺰ ﮐﻤﺘﺮ
ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ  ﺮ ﺣ  ﺎوی اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ ﮐﻤﺘ  ﺮ از ھ  ﺎی داد ﮐ  ﮫ ﺑ  ﮫ ﻃ  ﻮر ﮐﻠ  ﯽ، ﻣﯿ  ﺰان آﺑﺪوﺳ  ﺘﯽ روﮐ  ﺶ 
ﺑ ﺎ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ .  درﺟ ﮫ ﺑ ﻮد  ١٣/۶١ﺷ ﺎھﺪ ھ ﺎی ﻣﯿﺰان زاوﯾﮫ ﺗﻤ ﺎس در روﮐ ﺶ . ﺪ ﺑﻮدﺷﺎھھﺎی  روﮐﺶ
درﺻ    ﺪ  ١/۵درﺻ    ﺪ در ﻏﻠﻈ    ﺖ  ٩٨/ ١۶ﺗ    ﺎ ( <P٠/٠ ۵)دارﭼ    ﯿﻦ ﻣﯿ    ﺰان آن ﺑ    ﮫ ﻃ    ﻮر ﻣﻌﻨ    ﯽ داری 
. اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓ ﺖ ﮐ ﮫ ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ در ﻧﺘﯿﺠ ﮫ اﻓ ﺰاﯾﺶ آب ﮔﺮﯾ ﺰی ﻓ ﯿﻠﻢ ﺑﺎﺷ ﺪ ( ﺣﺠﻤﯽ/ﺣﺠﻤﯽ)
ھ    ﺎی ﻧﯿ    ﺰ ﮐ    ﺎھﺶ آﺑﺪوﺳ    ﺘﯽ ﻓ    ﯿﻠﻢ ( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑ    ﺎران iniessoH و ( ٠١٠٢ )aو ھﻤﮑ    ﺎران  hgajO
  .ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪی ھﻤﺮاه ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ را ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ﮐﻨ ﺪ ﺑ ﮫ دﻟﯿ ﻞ ﻣ ﯽ  ﺧﻮراﮐﯽ زﯾﺴﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﭘﺬﯾﺮ ﻧﻘﺶ ﻣﮭﻤﯽ را در ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻏﺬا ﺑﺎزیھﺎی  ﻣﻘﺎوﻣﺖ آﺑﯽ ﻓﯿﻠﻢ
ﺧ  ﻮراﮐﯽ در ﻃ  ﻮل ﻧﮕﮭ  ﺪاری ﻓ  ﺮآورده ﭘﻮﺷ  ﺶ داده ﺷ  ﺪه در ﺗﻤ  ﺎس ﺑ  ﺎ آب ﻗ  ﺮار دارﻧ  ﺪ ھ  ﺎی آﻧﮑ  ﮫ ﻓ  ﯿﻠﻢ 
 اﺳ ﺖ ھ ﺎ ﺣﻼﻟﯿ ﺖ در آب ﯾ ﮏ ﺷ ﺎﺧﺺ ﻣﮭ ﻢ از ﻣﯿ ﺰان آﺑﺪوﺳ ﺘﯽ ﻓ ﯿﻠﻢ . )8002 ,nannihC dna mootruoB(
ﺷ  ﻮد درﺻ  ﺪ ﺣﻼﻟﯿ  ﺖ در آب  ﻣ  ﯽ ﻣﺸ  ﺎھﺪه ٢-۴ھﻤ  ﺎﻧﻄﻮر ﮐ  ﮫ در ﺟ  ﺪول . )1002 ,lonutsU dna miK(
درﺻ ﺪ ﻣﯿ ﺰان  ١/۵و  ٠/٨ھ ﺎی  ﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﺎ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺖﺑﺎ ﻣﯽ %٩٢ﺷﺎھﺪ ھﺎی  روﮐﺶ
و  hgajO. درﺻ  ﺪ ﮐ  ﺎھﺶ ﯾﺎﻓ   ﺖ  ٨٣/٣٠و  ٧٢/١٠ﭘ  ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ   ﺮ ﺑ  ﮫ ﺗﺮﺗﯿ  ﺐ ھ  ﺎی  ﺣﻼﻟﯿ  ﺖ روﮐ  ﺶ
ھ     ﺎی ﻧﯿ     ﺰ ﮐ     ﺎھﺶ ﺣﻼﻟﯿ     ﺖ در آب روﮐ     ﺶ ( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑ     ﺎران   iniessoHو ( ٠١٠٢ a)ھﻤﮑ     ﺎران 
ھ  ﺎی ﮐ  ﺎھﺶ ﺣﻼﻟﯿ  ﺖ در آب روﮐ  ﺶ . را ﮔ  ﺰارش ﻧﻤﻮدﻧ  ﺪ  ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿ  ﺪی ھﻤ  ﺮاه ﺷ  ﺪه ﺑ  ﺎ اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ 
ﺑﺎﺷ ﺪ ھ ﺎ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﺑ ﺎ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ ﺖ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ در ﻧﺘﯿﺠ ﮫ آب ﮔﺮﯾ ﺰی اﯾ ﻦ ﻓ ﯿﻠﻢ 
 ﺑﻄﻮرﯾﮑ ﮫ ﻧﺘ  ﺎﯾﺞ زاوﯾ  ﮫ ﺗﻤ  ﺎس ﻧﯿ  ﺰ اﻓ  ﺰاﯾﺶ آب ﮔﺮﯾ  ﺰی ﻓ ﯿﻠﻢ را ﺑ  ﺎ اﻓ  ﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ  ﺖ اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ ﺗﺎﺋﯿ  ﺪ 
  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ
ﻓ ﺎﮐﺘﻮر ﻣﮭ ﻢ در ﺗﻌﯿ ﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿ ﺮات رﻃﻮﺑ ﺖ ﺑ ﯿﻦ ﻣﺤﺼ ﻮل ﭘﻮﺷ ﺶ داده ﺷ ﺪه و ﻧﻔﻮذﭘ ﺬﯾﺮی ﺑ ﮫ ﺑﺨ ﺎر آب ﯾ ﮏ 
ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺎﯾﯿﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب ﺑﮫ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﮫ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳ ﺎﻧﺪن اﺗ ﻼف وزن . ﻣﺤﯿﻂ اﻃﺮاف اﺳﺖ
ھﻤ ﺎﻧﻄﻮر ﮐ ﮫ در ﺟ ﺪول (. 1102 ,.la te zeláznoG-zehcnáS)در ﻣﺤﺼﻮل ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﻣﻄﻠﻮب اﺳﺖ 
ﻣﯿﻠ  ﯽ ×ﮔ ﺮم ٢٢/٠٢ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﺷ  ﺎھﺪ ھ  ﺎی ﺰان ﻧﻔﻮذﭘ  ﺬﯾﺮی ﺑ ﮫ ﺑﺨ  ﺎر آب روﮐ ﺶ ﺷ  ﻮد ﻣﯿ  ﻣ ﯽ ﻣﺸ ﺎھﺪه ٢-۴
 ٠٢/٩درﺻ ﺪ ﻣﻨﺠ ﺮ ﺑ ﮫ  ١/۵ھﻤﺮاھﯽ اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ در ﻏﻠﻈ ﺖ . ﻣﺘﺮﻣﺮﺑﻊ ﺑﻮد×روز×ﮐﯿﻠﻮ ﭘﺎﺳﮑﺎل/ﻣﺘﺮ
ھﻤﺮاھﯽ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﻣﺎﺗﺮﯾﮑﺲ ﭘﻠﯿﻤ ﺮ ﺑ ﮫ دﻟﯿ ﻞ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﻗﺴ ﻤﺖ . درﺻﺪ ﮐﺎھﺶ در ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب ﺷﺪ
 zeláznoG-zehcnáS)ﺷﻮد  ﻣﯽ ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪیھﺎی  د ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮی ﺑﮫ ﺑﺨﺎر آب ﻓﯿﻠﻢآب ﮔﺮﯾﺰ ﻓﯿﻠﻢ ﻣﻮﺟﺐ ﺑﮭﺒﻮ
اﻓﺘ ﺪ و ﺑ ﮫ ﻧﺴ ﺒﺖ اﺟ ﺰای ﻣ ﯽ  ﺑﮫ ﻋﺒﺎرت دﯾﮕﺮ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺨﺎر آب از ﻗﺴﻤﺖ آب ﮔﺮﯾﺰ ﻓﯿﻠﻢ اﺗﻔﺎق(. 1102 ,.la te
و ھﻤﮑ ﺎران  üarG-sajoRدر ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ  )0102 srehto dna tijaroN(.  آب ﮔﺮﯾ ﺰ ﺑﺴ ﺘﮕﯽ دارد  -آﺑﺪوﺳ ﺖ 
ھ  ﺎی درﺻ  ﺪ ﺗﻮاﻧﺴ  ﺖ ﻧﻔﻮذﭘ ﺬﯾﺮی ﺑ  ﮫ ﺑﺨ ﺎر آب ﻓ  ﯿﻠﻢ  ١/۵ھﻤﺮاھ ﯽ اﺳ  ﺎﻧﺲ ﻣﺮزﻧﮕ  ﻮش ﺑ  ﺎ ﻏﻠﻈ ﺖ ( ۶٠٠٢)
آب ﮔﺮﯾ ﺰی اﺟ ﺰای ﻓ ﯿﻠﻢ / آﻧﮭﺎ دﻟﯿﻞ اﯾ ﻦ ﮐ ﺎھﺶ ر ﺗﻐﯿﯿ ﺮ در ﻧﺴ ﺒﺖ آﺑﺪوﺳ ﺘﯽ . ھﯿﺪروﮐﻠﻮﺋﯿﺪی را ﮐﺎھﺶ دھﺪ
در ﻣ  ﻮرد ھﻤﺮاھ  ﯽ اﺳ  ﺎﻧﺲ ( ٠١٠٢ a)و ھﻤﮑ  ﺎران  hgajOﻣﺸ  ﺎﺑﮫ ﭼﻨ  ﯿﻦ ﻧﺘ  ﺎﯾﺠﯽ ﺗﻮﺳ  ﻂ . ﮔ  ﺰارش ﻧﻤﻮدﻧ  ﺪ 
در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ھﻤﺮاھﯽ اﺳ ﯿﺪھﺎی ﭼ ﺮب و ( ١١٠٢)و ھﻤﮑﺎران  dnamuorBﮐﯿﺘﻮزان و ھﺎی  ﺑﺎ ﻓﯿﻠﻢ دارﭼﯿﻦ
در ﻣﻄﺎﻟﻌ  ﮫ ﺣﺎﺿ  ﺮ ﻧﯿ  ﺰ ھﻤ  ﺎﻧﻄﻮر ﮐ  ﮫ ﻏﻠﻈ  ﺖ اﺳ  ﺎﻧﺲ . ﮐﺎزﺋﯿﻨ  ﺎت ﺳ  ﺪﯾﻢ ﮔ  ﺰارش ﺷ  ﺪ ھ  ﺎی اﺳ  ﺎﻧﺲ ﺑ  ﺎ ﻓ  ﯿﻠﻢ 
 ٨٣
 
دارﭼ ﯿﻦ اﻓ ﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓ ﺖ  ﻧﻔﻮذﭘ ﺬﯾﺮی ﺑ ﮫ ﺑﺨ ﺎر آب ﮐ ﺎھﺶ ﯾﺎﻓ ﺖ ﮐ ﮫ ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ ﺑ ﮫ دﻟﯿ ﻞ ﻣﺎھﯿ ﺖ آب ﮔﺮﯾ ﺰ 
ﺑ ﮫ ﻃﻮرﯾﮑ ﮫ  ﺑ ﺎ . ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ را اﻓ ﺰاﯾﺶ دھ ﺪ ھ ﺎی دارﭼﯿﻦ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺗﻮاﻧﺴﺖ آب ﮔﺮﯾﺰی ﻓ ﯿﻠﻢ  اﺳﺎﻧﺲ
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ ﻧﯿ ﺰ ﺑ ﮫ ﺗﺮﺗﯿ ﺐ اﻓ ﺰاﯾﺶ و ﮐ ﺎھﺶ ھﺎی  اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ زاوﯾﮫ ﺗﻤﺎس و ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب ﻓﯿﻠﻢ
  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ را ﻧﺸﺎن داد، ﮐﮫ اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع را ﺗﺎﺋﯿﺪ
 ,.la te oaRدھ ﺪ ﻣ ﯽ  ﻣﺼ ﺮف ﮐﻨﻨ ﺪه را ﺗﺤ ﺖ ﺗ ﺎﺛﯿﺮ ﻗ ﺮار رﻧ ﮓ روﮐ ﺶ ﻣﯿ ﺰان ﭘ ﺬﯾﺮش ﺑﺴ ﺘﮫ ﺑﻨ ﺪی ﺗﻮﺳ ﻂ 
ﺧﻮراﮐﯽ در زﻣ ﺎن اﺿ ﺎﻓﮫ ﻧﻤ ﻮدن ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﻣﺨﺘﻠ ﻒ ھﺎی  ﮔﺰارﺷﺎﺗﯽ ﻣﺒﻨﯽ ﺑﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ روﮐﺶ(.  )0102
. )0102 ,.la te hgajO ;8002 ,.la te iniessoH(وﺟ ﻮد دارد ھ ﺎ ﺑ ﮫ داﺧ ﻞ ﻣﺤﻠ ﻮل ﺗﺸ ﮑﯿﻞ دھﻨ ﺪه روﮐ ﺶ 
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ  ﯽ ﺳ  ﻮﯾﺎ را در زﻣ  ﺎن اﺿ  ﺎﻓﮫ ﻧﻤ  ﻮدن ھ  ﺎی ﺗﻐﯿﯿ  ﺮ رﻧ  ﮓ روﮐ  ﺶ  ٨٠٠٢و ھﻤﮑ  ﺎران   nabooraviS
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺷﺎھﺪ رﻧﮓ ﺳﻔﯿﺪ داﺷﺘﻨﺪ و ھﺎی  ﻓﯿﻠﻢ. ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪھﺎ  ﻋﺼﺎره داﻧﮫ اﻧﮕﻮر ﺑﮫ اﯾﻦ روﮐﺶ
ﮐ ﮫ ﺑ ﺎ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ اﯾ ﻦ ﻣﻘ ﺪار اﻓ ﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓ ﺖ و  ( ۵٢/٨۵)را ﻧﺸ ﺎن دادﻧ ﺪ  ∆Eﭘﺎﺋﯿﻨﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 
ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳ ﺖ آﻣ ﺪه در . درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ١/۵ﺣﺎوی ھﺎی  در روﮐﺶ ∆E ر  ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪا
ﮐ ﮫ ( ٨٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  iniessoH و( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران   hgajOاﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
  .ﺷﻮد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ﻣﯽ ∆Eﮐﯿﺘﻮزاﻧﯽ ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ھﺎی  ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ روﮐﺶ
ﺷ ﺎھﺪ دارای ﺳ ﻄﺤﯽ ﺻ ﺎف  ھ ﺎی روﮐ ﺶ . دھ ﺪ  ﻣﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ را ﻧﺸﺎنھﺎی  ﻧﻤﺎی ﺳﻄﺤﯽ روﮐﺶ ١-۴ ﺷﮑﻞ
ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺳﻄﺤﯽ ھﻤﺮاه ﺑﺎ ﺗ ﺮک و ﻣﻨﻔ ﺬ را ﻧﺸ ﺎن ھﺎی  ﺑﺪون ﺷﮑﺎف ھﺴﺘﻨﺪ در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ روﮐﺶ
و  dnamuorB. دادﻧ ﺪ ﮐ ﮫ ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ در ﻧﺘﯿﺠ ﮫ ﺗﺒﺨﯿ ﺮ اﺳ  ﺎﻧﺲ در ﻃ ﻮل ﻓﺮاﯾﻨ  ﺪ ﺧﺸ ﮏ ﮐ ﺮدن ﻓ ﯿﻠﻢ ﺑﺎﺷ  ﺪ 
ﮐﺎزﺋﯿﻨ ﺎت ﺳ ﺪﯾﻢ ﺣ ﺎوی ﺗﺮﮐﯿﺒ ﺎت ﭼﺮﺑ ﯽ و اﺳ ﺎﻧﺲ ھ ﺎی ﻧﯿﺰ ﭼﻨﯿﻦ ﺳ ﺎﺧﺘﺎری را در روﮐ ﺶ  ١١٠٢ ھﻤﮑﺎران
  . ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ
  
  ﺿﺨﺎﻣﺖ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ و درﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮل روﮐﺶ ھﺎ ٢-٢-۵
ﺗﻮﻟﯿ  ﺪی ھ ﺎی ﻧﺘ ﺎﯾﺞ ﺿ ﺨﺎﻣﺖ، ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ درﺻ  ﺪ اﻓ ﺰاﯾﺶ در ﻧﻘﻄ ﮫ ﺷﮑﺴ ﺖ روﮐ ﺶ  ٣-۴در ﺟ ﺪول 
و ھﻤﮑ ﺎران  sésO .ﺗﻮﻟﯿﺪی ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ ﻗﺮار ﻧﮕﺮﻓﺖھﺎی  ﺿﺨﺎﻣﺖ روﮐﺶ. ﺷﻮد ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه
ﺧﻮراﮐﯽ اﯾﺰوﻟﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ را در ﻧﺘﯿﺠﮫ ھﻤﺮاھﯽ آن ﺑﺎ ھﺎی  ﻧﯿﺰ ﻋﺪم ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺿﺨﺎﻣﺖ روﮐﺶ( ٩٠٠٢)
  .      ﺻﻤﻎ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ﻃﻮرﯾﮑ ﮫ ﺑ ﮫ . ﺑﺎ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری ﮐ ﺎھﺶ ﯾﺎﻓﺘ ﮫ اﺳ ﺖ ھﺎ  ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ روﮐﺶ
 ٠/٢٨)ﺷﺎھﺪ ﺑ ﺪون اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ دارﭼ ﯿﻦ ﺑ ﺎﻻﺗﺮﯾﻦ ﻣﯿ ﺰان ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ را ﻧﺸ ﺎن دادﻧ ﺪ ھﺎی  روﮐﺶ
دﻧﯿﭽﺮ ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ اﯾﺠﺎد ﺑﺎﻧﺪھﺎی ھﯿﺪروژﻧﮫ و دی ﺳﻮﻟﻔﯿﺪ ﺑ ﯿﻦ ﻣﻮﻟﮑ ﻮﻟﯽ، (. ﻣﮕﺎ ﭘﺎﺳﮑﺎل
 ﺑ ﺎ ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ ﺑ ﺎﻻ  دھ ﺪ ﮐ ﮫ ﻣﻮﺟ ﺐ ﺗﻮﻟﯿ ﺪ ﻣﺎﺗﺮﯾﮑﺴ ﯽ ﻣ ﯽ  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ ﯽ را ﺑﮭﺒ ﻮد ھ ﺎی اﺗﺼﺎل ﺑﯿﻦ زﻧﺠﯿ ﺮه 
 ١/۵در ﻣﻄﺎﻟﻌ ﮫ ﺣﺎﺿ ﺮ ﭘ ﺎﺋﯿﻦ ﺗ ﺮﯾﻦ ﻣﻘ ﺪار ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ در ﻏﻠﻈ ﺖ .  )9002 ,.la te sésO(ﺷ ﻮد ﻣ ﯽ 
ﻧﯿ  ﺰ ( ١١٠٢)و ھﻤﮑ  ﺎران  dnamuorB(. ﻣﮕ  ﺎ ﭘﺎﺳ  ﮑﺎل  ٠/۶۵)ﺷ  ﻮد  ﻣ  ﯽ درﺻ  ﺪ اﺳ  ﺎﻧﺲ دارﭼ  ﯿﻦ ﻣﺸ  ﺎھﺪه 
ﺎھﺶ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ در ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ اﻓﺰودن ﭼﺮﺑﯽ و اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢ ﮐﺎزﺋﯿﻨﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﮐ
ﮔ  ﺰارش ﻧﻤﻮدﻧ  ﺪ اﻓ  ﺰودن اﺳ  ﺎﻧﺲ ( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑ  ﺎران  uodaivoniZ. ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨ  ﯽ ﺷ  ﺪه اﺳ  ﺖ ھ  ﺎی  روﮐ  ﺶ
در . در ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ ﺷﺪه اﺳ ﺖ دار  ﻣﻌﻨﯽاﯾﺰوﻟﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﮐﺎھﺶ ھﺎی  ﻣﺮزﻧﮕﻮش ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢ
اﯾﺰوﻟﮫ ﭘ ﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿ ﺮ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮐﮫ اﻓﺰودن ﺻﻤﻎ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢ ( ٩٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  sésOﺑﺮﺳﯽ دﯾﮕﺮ 
ﻣﻤﮑ ﻦ اﺳ ﺖ ﺑ ﮫ ھ ﺎ ھﻤﺮاھﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت روﻏﻨﯽ ﻣﺜ ﻞ اﺳ ﺎﻧﺲ . ﺷﺪه اﺳﺖھﺎ  ﻣﻮﺟﺐ ﮐﺎھﺶ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﮐﺸﺸﯽ ﻓﯿﻠﻢ
 ,.la te uodaivoniZ(ﻣﻘﺎوﻣ ﺖ ﮐﺸﺸ ﯽ آﻧﮭ ﺎ راﮐ ﺎھﺶ دھ ﺪ ھ ﺎ دﻟﯿ ﻞ اﯾﺠ ﺎد ﺳ ﺎﺧﺘﺎر ﻏﯿ ﺮ ﯾﮑﻨﻮاﺧ ﺖ در ﻓ ﯿﻠﻢ 
  .)9002
 ۶٣/٨۵ﺷﺎھﺪ ھﺎی  در روﮐﺶھﺎ  روﮐﺶ ﺷﻮد درﺻﺪ اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮل ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه ٣-۴ھﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﮫ در ﺟﺪول 
. درﺻﺪ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ داری ﺗﻐﯿﯿﺮ ﻧﮑﺮد ١/۵ﺑﺎ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻏﻠﻈﺖ . درﺻﺪ اﺳﺖ
ﭘﺮوﺗﺌﻨ ﯽ ﻣﻮﺟ ﺐ ﮐ ﺎھﺶ درﺻ ﺪ ھ ﺎی ﺑ ﮫ ﻓ ﯿﻠﻢ ھ ﺎ و ﭼﺮﺑ ﯽ ھ ﺎ ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸ ﺎن داد ﮐ ﮫ اﻓ ﺰودن اﺳ ﺎﻧﺲ 
ھ ﺎی ﺑﺮﺧﯽ از ﺗﻔ ﺎوت (. )9002 ,.la te sésO ;1102 ,.la te dnamuorBﺷﻮد  ﻣﯽھﺎ  اﻓﺰاﯾﺶ ﻃﻮل در روﮐﺶ
 ٩٣
 
ﻣﻮﺟﻮد ﺑﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮف ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪه در ﺳﺎﯾﺮ ﻣﻘﺎﻻت ﻧﺎﺷﯽ از ﻧ ﻮع 
ھ ﺎ ﻣ ﻮﺛﺮ ﺑ ﺮ آﻣ ﺎده ﺳ ﺎزی روﮐ ﺶ ھ ﺎی  و اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ ھﻤﺮاه دﯾﮕﺮ ﻓﺎﮐﺘﻮر( درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ و ﺣﻼل)ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ 
   .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﺜﻞ درﺟﮫ ﺣﺮارت و رﻃﻮﺑﺖ
  
  ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽھﺎی  آزﻣﺎﯾﺶ ٣-۵
  آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ  ١-٣-۵
آﻧﺎﻟﯿﺰ . اراﺋﮫ ﺷﺪه اﺳﺖ( ۴- ۴)ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺗﻘﺮﯾﺒﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ در ﺟﺪول   
  ;0102 ,.la te rögnes lanü;7991 ,.la te iraelap(ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ آﻧﺎﻟﯿﺰ ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﻣﺎھﯽ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺑﺎ اﻧﺪﮐﯽ ﺗﻔﺎوت در ﻣﯿﺰان ﭼﺮﺑﯽ ﻣﺸﺎﺑﮫ (. ٠٩٣١اﺑﺮاھﯿﻤﯽ و زارع، 
ﭼﻨﯿﻦ اﺧﺘﻼﻓﺎﺗﯽ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻋﻤﺪﺗًﺎ ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع ﺗﻐﺬﯾﮫ، . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﯽ
 .)6002 ,.la te rukoT(ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻣﺤﯿﻄﻲ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﺎھﻲ ﻓﺼﻞ ﺻﯿﺪ، ﺟﻨﺲ، اﻧﺪازه ﻣﺎھﻲ، ﻣﺤﯿﻂ ﭘﺮورش و ﺷﺮاﯾﻂ
ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻈﯿﺮ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﺑﺎﻓﺖ و در ﻧﺘﯿﺠﮫ روي ﭘﺬﯾﺮش ھﺎی  ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮاﺗﯽ را در وﯾﮋﮔﯽ ﻣﯽ اﯾﻦ ﺗﻔﺎوﺗﮭﺎ
 ,.la te sodnaF-zel´aznoG ;7002 ,.la te mallaS miharbI(آن ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺸﺘﺮي و رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﻲ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﮕﺬارد 
  .)4002
  
   ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎھﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ٢-٣-۵
در ارزﯾﺎﺑﯽ ای  ارزﯾﺎﺑﯽ ﻣﯿﺰان اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ ﺑﮫ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮدهھﺎی  ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ از ﺷﺎﺧﺺ
ھﺮ ﭼﻨﺪ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ﮔﺮدد و ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﯿﮫ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﻣﯽ ﻣﯿﺰان اﮐﺴﯿﺪه ﺷﺪن ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺘﻔﺎده
ﺑﺎﺷﻨﺪ، وﻟﻲ ﻣﻮﺟﺐ  اﺳﺖ ﮐﮫ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻗﺎدر ﺑﮫ ﺗﺸﺨﯿﺺ آن ﻧﻤﻲ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﻲ ﺑﺪون ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ
ﺷﻮد ﻛﮫ ﺗﻨﺪي اﻛﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ در ﻣﺤﺼﻮل را ﺑﮫ دﻧﺒﺎل دارد  ھﺎ ﻣﻲ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﻛﯿﺒﺎت ﺛﺎﻧﻮﯾﮫ ﻧﻈﯿﺮ آﻟﺪﺋﯿﺪھﺎ و ﻛﺘﻮن
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﺎﯾﺪ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل . (truyzO 7002 ,.la te)
( ١- ۴ﻧﻤﻮدار)ﺶ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﻮد ﺣﺎﮐﯽ از اﻓﺰاﯾ
ﻧﮕﮭﺪاری ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ را ھﺎی  و در ﺑﯿﻦ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ در ﻃﯽ زﻣﺎن
 .ﺪﻧﺸﺎن داد و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ آب ﭘﻨﯿﺮ و آب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ داراي ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﮐﺴﺎﯾﺪ ﺑﻮدﻧ
ھﺎي زﯾﺴﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﭘﺬﯾﺮ از ﺟﻤﻠﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﺑﺴﯿﺎر ﮐﻤﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ  ﺑﻄﻮر ﮐﻠﻲ ﻓﯿﻠﻢ
اي  ھﺎ ﺑﻄﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﮫ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﭘﻮﺷﺶ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪه روي ﺳﻄﺢ ﻓﯿﻠﮫ. اﮐﺴﯿﮋن و دي اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ دارﻧﺪ
ﺘﻌﺎﻗﺐ آن ھﺎ و ﻣ ﻧﺮخ ﺗﻤﺎس ﻣﺤﺼﻮل را ﺑﺎ اﮐﺴﯿﮋن ﮐﺎھﺶ داده ﮐﮫ از ﺳﺮﻋﺖ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اوﻟﯿﮫ ﭼﺮﺑﻲ
ﻧﯿﺰ ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران  hgajO(. nahoM 1102 ,.la te)ﺷﻮد  ھﺎ ﮐﺎﺳﺘﮫ ﻣﻲ ﺗﺸﮑﯿﻞ ھﯿﺪروﭘﺮواﮐﺴﯿﺪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺎﺑﮭﻲ را در ﻣﻮرد ﮐﺎھﺶ ﻧﺮخ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮﺷﺶ ﮐﯿﺘﻮزاﻧﻲ در ﻣﺎھﻲ ﻗﺰل آﻻ ﮔﺰارش 
ھﺎي ھﺮﯾﻨﮓ  ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﭘﻮﺷﺶ ﮐﯿﺘﻮزاﻧﻲ ﺑﺮ ﻓﯿﻠﮫ( ٢٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  noeJﻧﺘﺎﯾﺞ ﮔﺰارش . ﻧﻤﻮدﻧﺪ
درﺟﮫ ﺳﺎﻧﺘﯿﮕﺮاد و ﮐﺎھﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اوﻟﯿﮫ ﭼﺮﺑﻲ آن، ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺿﺮ  ۴±١ﻧﮕﮭﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي 
ﻣﺸﺎھﺪه ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮐﮫ ﭘﻮﺷﺶ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﺑﺎ اﯾﺰوﻟﮫ ( ۵٩٩١) athcorKو  llehcutSھﻤﭽﻨﯿﻦ . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ
  .ﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﮐﺎھﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن اوﻟﯿﮫ ﭼﺮﺑﻲ و ﻓﺴﺎد ﮔﺸﺖھﺎي آب ﭘﻨﯿﺮ ﻣ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
  
 ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﻚ اﺳﯿﺪ  ٣-٣-۵
ﮔﺮدد و  ﻣﯽ ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﻚ اﺳﯿﺪ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺼﯽ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮای ﺗﻌﯿﯿﻦ ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ اﺳﺘﻔﺎده
ﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﯿﺰان واﻗﻌﯽ ﻓﺴﺎد ا ﻧﻤﯽ ABTﻣﻘﺎدﯾﺮ . دھﻨﺪه ﻣﯿﺰان اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺛﺎﻧﻮﯾﮫ ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن
ھﺎ،  را ﻧﺸﺎن دھﺪ زﯾﺮا ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﯿﺪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ اﺟﺰائ ﺑﺪن از ﻗﺒﯿﻞ آﻣﯿﻦ ھﺎ، اﺳﯿﺪھﺎی ﻧﻮﮐﻠﺌﯿﮏ، ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
 ,.la te irityhC(.  ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ و ﺳﺎﯾﺮ آﻟﺪﺋﯿﺪھﺎ ﮐﮫ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ ھﺴﺘﻨﺪ واﮐﻨﺶ دھﺪ
   )4002
ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﮐﮫ اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ در  ABTﻣﻘﺎدﯾﺮ  ٢-۴ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﻤﻮدار 
در  ABTﻧﮕﮭﺪاري در ﯾﺨﭽﺎل ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  ۶١در روز . ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﺑﺎ ﺷﺪت ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ
 ٠۴
 
در روز  .(<p٠/۵٠)درﺻﺪ دارﭼﯿﻦ ﻣﺸﺎھﺪه ﮔﺮدﯾﺪ  ١/۵ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوي 
ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ رخ داد ﮐﮫ ﺷﺪت ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ از ABT ﺰان ﮐﺎھﺶ ﻣﺤﺴﻮﺳﯽ در ﻣﯿ ٠٢
ﺗﻮان ﺑﮫ ﺧﺎﻃﺮ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ و  ﺗﯿﻤﺎرھﺎ در ﻃﻮل دوره را ﻣﻲ ABTاﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان  ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﻮد،
 ABTﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻣﻘﺪار . (7002 ,.la te haiadnanadihC)ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻓﺮار در ﺣﻀﻮر اﮐﺴﯿﮋن داﻧﺴﺖ 
ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﻮدن . ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺷﺎھﺪ ﻧﺸﺎن دھﻨﺪه ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻓﺴﺎد اﺳﺖ، ھﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﮫ ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﯿﺪ آن ﻧﯿﺰ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮد
اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ اﺳﺎﻧﺲ و ھﻤﭽﻨﯿﻦ اﺛﺮ ﺗﻮان ﺑﮫ اﺛﺮ ﺿﺪ ﻣﯽ را ھﺎي ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در ﻧﻤﻮﻧﮫ ABTﻣﯿﺰان 
ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ آن   ABTﭘﺮاﮐﺴﺎﯾﺪ وﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺷﺎﺧﺺ . ﭘﻮﺷﺶ و اﺳﺎﻧﺲ ﻧﺴﺒﺖ داد( citsigrenyS)ھﻢ اﻓﺰاﺋﯽ 
ﺑﺎﺷﺪ وﻟﯽ اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮدن اﺳﺎﻧﺲ  ﻣﯽ اﺳﺖ ﮐﮫ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾﯽ دارای اﺛﺮ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ
 .دارﭼﯿﻦ ﺑﻮاﺳﻄﮫ ﺧﺎﺻﯿﺖ آﻧﺘﯽ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ﺧﻮد اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ ﭘﻮﺷﺶ ﺷﺪ
ھﻤﺨﻮاﻧﻲ ( ٧٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  haiadnanadihCو ( ٨٠٠٢)و ھﻤﮑﺎران  uLﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ 
ﺗﻮان ﺑﮫ  ﺑﺮاي ﺗﻮﺟﯿﮫ وﯾﮋﮔﻲ ﺿﺪاﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﻲ ﺑﺎﻻي ﺗﯿﻤﺎرھﺎي ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﻲ. دارد
اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﮐﮫ ﮔﺰارش دادﻧﺪ ھﻤﺮاھﯽ ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران  uLو ( ٠١٠٢ )b و ھﻤﮑﺎران hgajO  ﻧﺘﺎﯾﺞ 
از . ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﯽ در ﻣﺎھﯽ ﺷﺪه اﺳﺖھﺎی  ﺷﺎﺧﺺﺧﻮراﮐﯽ ﻣﻮﺟﺐ ﮐﺎھﺶ ھﺎی  اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺶ
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﯿﺪ در ﻛﯿﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﻲ  ﻣﯿﻠﻲ ٢ﻟﺤﺎظ رﺳﯿﺪن ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﮫ ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز ﻛﮫ 
، در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاري ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ در ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي (0991 ,llennoC)ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
   .ﻣﺼﺮف ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪﻧﺪ
  
  اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزادﻣﻘﺎدﯾﺮ  ۴-٣-۵
اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب ﺗﺸﻜﯿﻞ . ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﻓﺴﺎد آﻧﺰﯾﻤﯽ و ﯾﺎ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭼﺮﺑﯽ اﯾﺠﺎد 
در ﻣﻘﺎﯾﺴﮫ ﺑﺎ ﺗﺮي  AFFﺷﻮد اﻣﺎ از آﻧﺠﺎ ﮐﮫ اي ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻤﻲﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾﻲ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﻛﺎھﺶ ارزش ﺗﻐﺬﯾﮫ آزاد
ﺗﻌﯿﯿﻦ . ﮔﻠﯿﺴﺮﯾﺪھﺎ و ﻓﺴﻔﻮﻟﯿﭙﯿﺪھﺎ اﻧﺪازه ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮي دارﻧﺪ ﺳﺮﻋﺖ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن آﻧﮭﺎ ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان  ﻣﯽ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ. دھﺪ ﻣﯽ اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد اﻃﻼﻋﺎﺗﯽ از ﭘﺎﯾﺪاری ﭼﺮﺑﯽ در ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری
  . )7002 ,.la te adasoL ;7002. ,.la te isaguL(ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎھﯽ ﻣﺪ ﻧﻈﺮ ﻗﺮار ﮔﯿﺮد ھﺎی  ﯾﮑﯽ از ﺷﺎﺧﺺ
ﺷﻮد ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻃﯽ زﻣﺎن  ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه ٣-۴ھﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﮫ در ﻧﻤﻮدار 
ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﮐﮫ اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﺗﯿﻤﻠﺮ ﺷﺎھﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ 
ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ  ﺗﻨﮭﺎ . ﺑﯿﺸﺘﺮ از ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﻮد
دﻟﯿﻞ ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺗﺮ ﺑﻮدن . (<P٠/۵٠)ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ دار  ﻣﻌﻨﯽﻧﮕﮭﺪاری ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف  ٢١و  ٨در روز 
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ را ﺷﺎﯾﺪ ﺑﺘﻮان ﺑﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ  ١/۵اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب آزاد در ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺣﺎوي ﺣﺎوي 
ھﺎي  ھﺎي ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ و در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮐﺎھﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﻲ و ﻣﺘﻌﺎﻗﺒًﺎ آﻧﺰﯾﻢ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﻲ ﭘﻮﺷﺶ
ﻧﯿﺰ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ ﻣﯿﺰان اﻓﺰاﯾﺶ  و ھﻤﮑﺎران hgajO. ﻣﺘﺮﺷﺤﮫ آﻧﮭﺎ ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﻲ ﻧﺴﺒﺖ داد
رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﺎ ﮐﯿﺘﻮزان ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ آﻻی  ﻗﺰلاﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب آزاد ﻣﺎھﯽ 
در . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻋﻠﺖ آن را ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ
روز ﻧﮕﮭﺪاري  ٠٢ھﺎی ﭼﺮب آزاد در ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﯿﺰ ﻣﯿﺰان اﺳﯿﺪ( ٨٠٠٢)و ھﻤﻜﺎران  ieazeR ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ذﻛﺮ ﺷﺪه . داري اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﯿﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ
  .ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ
  
  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار ۵-٣-۵
ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ  ﻣﯽ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﭘﺎراﻣﺘﺮھﺎی ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽھﺎی  ﯾﮑﯽ از وﯾﮋﮔﯽ N-BVTﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻘﺎدﯾﺮ 
 ﻃﻮر وﺳﯿﻌﯽ ﺑﮫ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻔﯿﺪ ﺑﺮای ﺗﺸﺨﯿﺺ ﺗﺎزﮔﯽ ﻏﺬاھﺎی درﯾﺎﯾﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و ﺑﮫ ﮔﻮﻧﮫ، ﺳﻦ، ھﺎی  ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ در ﮔﻮﻧﮫ. )0002 ,.la te anozaM(ﮔﯿﺮد  ﻣﯽ
  (.te noeJ )2002 ,.laﻣﺤﻞ روش ﭘﺮورش، ﺟﻨﺲ ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد 
 ١۴
 
ر در ﺗﻤﺎم ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﺎﻻ رﻓﺖ اﻣﺎ اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ در ﺗﯿﻤﺎر ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮا
ﺷﺎھﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮده 
در ﻣﺎھﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﻓﺮاﯾﻨﺪھﺎی آﻧﺰﯾﻤﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻈﯿﺮ دآﻣﯿﻨﺎﺳﯿﻮن N-BVT اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان .  اﺳﺖ
ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ (. te noeJ  )2002 ,.la ﺑﺎﺷﺪھﺎ  ﻮﺗﯿﺪھﺎ و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن آﻣﯿﻦﺌی آﻣﯿﻨﮫ آزاد، ﺗﺠﺰﯾﮫ ﻧﻮﮐﻠاﺳﯿﺪھﺎ
ﮔﺮم  ٠٠١ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در ھﺮ  ٠٢ﺗﺎ  ۵ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﯿﻦ  ﻣﯽ ﻣﯿﺰان ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار ﻣﺎھﯽ ﺗﺎزه ﺻﯿﺪ ﺷﺪه
ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮای ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎن اﺳﺖ  ٠٠١ﻣﯿﻠﯽ ﮔﺮم در  ٠٣-۵٣ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﻣﻘﺪار 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺣﺎﺿﺮ اﯾﻦ ﻣﻘﺪار در ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺷﺎھﺪ و  ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب . )7991 ,.la te anaryK(
در ﺣﺎﻟﯿﮑﮫ در ﺗﯿﻤﺎر (. ۴- ۴ﻧﻤﻮدار )ل ﭘﺬﯾﺮش ﻋﺒﻮر ﮐﺮد ﻧﮕﮭﺪاری از ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮ ٨ﭘﻨﯿﺮ در روز 
اﻓﺰاﯾﺶ . از ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﭘﺬﯾﺮش ﮔﺬﺷﺖ( ١۴/٠٠) ۶١ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در روز  
ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﺴﺒﺖ داد ھﺎی  ﺗﻮان ﺑﮫ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮی ﻣﯽ در ﻃﻮل دروره ﻧﮕﮭﺪاری را N-BVT ﻣﯿﺰان 
 te hgajO(ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاری را ﻣﯿﺘﻮان دﻟﯿﻠﯽ ﺑﺮ اﯾﻦ ﻣﻄﻠﺐ داﻧﺴﺖ 
ﺗﻮان ﺑﮫ  ﻣﯽ در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ راN-BVT ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان . b 0102 ,.la
و hgajO ه در اﯾﻦ ﺑﺮرﺳﯽ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ داد
اﺳﺖ ﮐﮫ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ھﻤﺮاھﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﺎ ( ٠١٠٢)و ھﻤﮑﺎران   uLو ( ٠١٠٢ )bھﻤﮑﺎران 
  .ﺷﻮد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ﻣﯽ در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ  N-BVTﺧﻮراﮐﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﮐﺎھﺶ ھﺎی  ﭘﻮﺷﺶ
  
   Hpﻣﯿﺰان  ۶-٣-۵
ﻣﺎھﯽ   Hp .ﺷﺪﮔﯿﺮی  اﻧﺪازه ۶/٨۵ﺣﺪود ھﺎ  اوﻟﯿﮫ ﻓﯿﻠﮫ   Hp ﺷﻮد ﻣﯽ ﻣﺸﺎھﺪه ۵-۴ھﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﮫ در ﻧﻤﻮدار 
درﯾﺎﯾﯽ ﭘﺲ از ﻣﺮگ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﺳﯿﺪ ﻻﮐﺘﯿﮏ ھﺎی  ﻓﺮآورده Hp .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﯽ ۶/٧-٧زﻧﺪه ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﺑﯿﻦ 
ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ روﻧﺪ رو ﺑﮫ رﺷﺪي را  Hpﻣﻘﺪار . ﯾﺎﺑﺪ ﻣﯽ ﮐﺎھﺶ ۵/۵-۶/۵در ﺷﺮاﯾﻂ ﺑﯽ ھﻮازی ﺑﮫ ﺣﺪود 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ از ﺷﺪت ﺑﯿﺸﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد ﺑﻄﻮرﯾﮑﮫ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﮐﮫ اﯾﻦ روﻧﺪ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ 
ﻧﻤﻮدار ( )<p٠/۵٠)ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﻮد  Hpاﯾﻦ ﺗﯿﻤﺎر در اﻧﺘﮭﺎي دوره ﻧﮕﮭﺪاري داراي 
دروﻧﯽ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ھﺎی  ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮏ  و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻢھﺎی  ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺴﻢ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮی(. ۵-۴
 te htimS(.ﺷﻮد ﻣﯽ ﻃﯽ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری Hpﻓﺮار از ﻗﺒﯿﻞ آﻣﻮﻧﯿﺎک و ﺗﺮی ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ ودر ﻧﮭﺎﯾﺖ  اﻓﺰاﯾﺶ 
ھﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ ھﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ  در ﻓﯿﻠﮫ Hpﮐﻤﺘﺮ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان  )9002 ,.la te ikatsoK ;6991 ,.la
ھﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﺎزھﺎي  ﻞ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮيﺗﻮان ﺑﮫ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿ دارﭼﯿﻦ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﮭﺪاري را ﻣﻲ
  . )9002. ,.la te naF(ھﺎي ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖ  آﻧﺰﯾﻤﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮﺷﺶ
  ﮐﻞھﺎی  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ٧-٣-۵
ﻣﯿﺰان ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮐﻞ ﺑﺮای ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ۶-۴ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ درﻧﻤﻮدار 
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری اﯾﻦ ﻣﻘﺪار در ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ . ﺑﻮد ۴/٣٠ gol g/UFCدر روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاری  
 ;8002 ,.la te uL(اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﺎرﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ . اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﺗﺎ روز ھﺸﺘﻢ ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﯿﺰان ﺑﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﮐﻞ ﺑﺮای ھﻤﮫ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ  )b 0102 ,.la te hgajO
ھﺮ ﭼﻨﺪ ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ (. 7002 ,mallas miharbI)ﺑﻮد ( ٧)g/UFC gol ﻗﺒﻮل ﺑﺮای ﻣﺎھﯽ 
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﻏﻨﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ  ﭘﻮﺷﺶ ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﺑﺎ. ﻓﺎﻗﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ اﯾﻦ ﻋﺪد ﻧﺰدﯾﮑﺘﺮ ﺑﻮدﻧﺪ
 ۶١ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ در روزھﺎی  ٧/٨٩ gol g/UFCو  ۶/۴۴دارﭼﯿﻦ ﻣﻮﺟﺐ ﮐﻨﺪ ﺷﺪن رﺷﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﮫ ﻣﻘﺪار 
ﻧﮕﮭﺪاری  ۶١ﻣﯿﺰان ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺗﺎ روز . ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪ ٠٢و 
ﭘﯿﺶ از . اری از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﺮای ﻣﺎھﯽ ﮔﺬﺷﺖﻧﮕﮭﺪ ٠٢در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮای ﻣﺎھﯽ ﺑﻮد و ﺗﻨﮭﺎ در روز 
. اﯾﻦ ﻧﯿﺰ اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ در اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﮫ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه ﺑﻮد
ﻃﯽ ﺑﺮرﺳﯽ درﯾﺎﻓﺘﻨﺪ ﮐﮫ ﺑﮫ ﮐﺎرﮔﯿﺮی اﺳﺎﻧﺲ ﻣﺮزﻧﮕﻮش و دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ  draaglaD )2002(و  mlohjeM
ھﻤﺮاه ﺳﯿﺴﺘﻢ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی در اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺗﻌﺪﯾﻞ ﺷﺪه ﺿﻤﻦ داﺷﺘﻦ اﺛﺮات ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻗﻮی ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﯾﺶ 
ﮔﺰارش  (٠١٠٢ )bو ھﻤﮑﺎران  hgajOھﻤﭽﻨﯿﻦ . ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ ﮐﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ
 ٢۴
 
ﻮزان ﺑﮫ ھﻤﺮاه اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﺎر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮐﻞ را در ﻣﺎھﯽ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮐﮫ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ ﮐﯿﺘ
  .ﻗﺰل آﻻ ﮐﺎھﺶ دھﺪ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻣﺎھﯽ را ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل اﻓﺰاﯾﺶ دھﺪ
  
  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖھﺎی  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی ٨-٣-۵
ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ھﺎی  ﺑﺎﮐﺘﺮی. ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ٧-۴ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ در ﺟﺪول ھﺎی  ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی
ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎھﯽ ﻃﯽ ﺷﺮاﯾﻂ ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ ﺻﻮرت ﺳﺮد ھﺎی  ﮔﺮم ﻣﻨﻔﯽ ﮔﺮوه اﺻﻠﯽ از ﺑﺎﮐﺘﺮی
 gol ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ در روز ﺻﻔﺮ ﻧﮕﮭﺪاری  ھﺎی  ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی(. b0102 ,.la te hgajO)ھﺴﺘﻨﺪ 
اﯾﻦ  ﺗﻌﺪاد. ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮدھﺎ  ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮی. ﺑﻮده اﺳﺖ ٣/٨٩g/UFC
ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ، ﺗﯿﻤﺎر  ٨/۶٩ g/UFC golو  ٩/٢۵، ٩/۴۵ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ  ٠٢در روز ھﺎ  ﺑﺎﮐﺘﺮی
 ١/۵ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی . ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺪون اﺳﺎﻧﺲ و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ رﺳﯿﺪ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ   ﮐﮫ اﯾﻦ. ﮐﻤﺘﺮی ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ دو ﺗﯿﻤﺎر دﯾﮕﺮ داﺷﺘﻨﺪھﺎی  درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮی
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ  .)9002 ,.la te uL ;b0102 ,.la te hgajO( ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد
، ﺑﺎ اﺿﺎﻓﮫ ﻧﻤﻮدن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺑﮫ (1002 ,.la te irgaC)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﯽ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾﯽ ﻓﺎﻗﺪ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
 te uL ;b0102 ,.la te hgajO(ﺗﻮان ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ را در ﭘﻮﺷﺶ اﯾﺠﺎد ﮐﺮد  ﻣﯽ ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ
ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ دارﭼﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺣﻀﻮر ﻣﻘﺎدﯾﺮ زﯾﺎدی از ﺗﺮاﻧﺲ  .)9002 ,.la
و ھﻤﭽﻨﯿﻦ ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﮐﻤﺘﺮی از ﺑﻨﺰووﯾﮏ اﺳﯿﺪ،  )9002 ,.la te iniessoH ;a 0102 ,.la te hgajO(ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ 
 )2002 ,.la te ehgnisanaR(( lonegue)و اوﮔﻨﻮل  )6991 ,.la te oniN-somaR(ﺑﻨﺰآﻟﺪھﯿﺪ و ﺳﯿﻨﺎﻣﯿﮏ اﺳﯿﺪ 
دھﻨﺪ و ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آن  ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﮫ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﻗﺎرچ ﮐﺸﯽ ﺑﮫ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﯽ و اﺳﺘﺎت ﺳﯿﻨﺎﻣﯿﻞ
ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ در ( ٧٩٩١)و ھﻤﮑﺎران  arattauO(. 1102 ,.la te inasrilaD)ﮐﻨﻨﺪ  ﻣﯽ را ﺗﻘﻮﯾﺖ
ﮐﮫ اﺛﺮات ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﮐﻤﯽ داﺷﺘﻨﺪ اﺟﻨﻮل و ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ ﻧﯿﺰ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ و ﯾﺎ ﺑﮫ ﻣﯿﺰان ﮐﻤﯽ ھﺎﯾﯽ  اﺳﺎﻧﺲ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ ﺑﺎ ﺧﻮاص ﺿﺪ  ﻣﯽ وﺟﻮد داﺷﺘﻨﺪ ﻟﺬا ﺑﯿﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮐﮫ ﺣﻀﻮر اﺟﻨﻮل و ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ
  .ﺑﺎﺷﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﺮﺗﺒﻂ 
  
  ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ در ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل ٩-٣-۵
ﻧﺸﺎن داد ﮐﮫ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ  ٢١ -۴ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻃﯽ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل در ﺟﺪول 
ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺷﺎھﺪ ﺑﮫ ﺳﺮﻋﺖ ﮐﺎﺳﺘﮫ ﺷﺪ و در روز ھﺎی  زﻣﺎن ﻧﮕﮭﺪاری وﯾﮋﮔﯽ
ﻣﺎھﯽ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﯽ ﺑﺮای ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﯽ ﻣﻨﺎﺳﺐ ھﺴﺘﻨﺪ ﮐﮫ ھﺎی  ﻧﻤﻮﻧﮫ. ﯿﺪرﺳ ۴ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ ﮐﻤﺘﺮ از  ٨
در ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺎھﺪ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ رﺷﺪ ﺳﺮﯾﻊ  .()b 0102 ,.la te hgajOﮐﻤﺘﺮ ﻧﺸﺪه ﺑﺎﺷﺪ  ۴اﻣﺘﯿﺎز ﺣﺴﯽ از 
ھﺎی  ﻣﺎھﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﺸﺎﻧﮫھﺎی  و اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﺑﺎﻻی ﭼﺮﺑﯽ ﻓﯿﻠﮫھﺎ  ﻣﯿﮑﺮوب
روز ﻧﮕﮭﺪاری ﻧﺸﺎن  ٨ﺑﻮی ﺑﺪ، ﺗﻐﯿﯿﺮ رﻧﮓ و ﻟﺰﺟﯽ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﺳﺮﯾﻌﺘﺮ و ﭘﺲ از ﻓﺴﺎد را  ﺑﮫ ﺻﻮرت 
ﺑﺎﻓﺖ، ھﺎی  ﻧﮕﮭﺪاری ﺑﮫ ﻟﺤﺎظ وﯾﮋﮔﯽ ۶١درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﺗﺎ روز  ١/۵ﺗﯿﻤﺎر ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی . دادﻧﺪ
ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺑﮫ ﺗﻨﮭﺎﯾﯽ ﺑﺮای ﺑﮫ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﺎﻧﺪن . ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ در ﺣﺪ ﻗﺎﯾﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪ
ﭘﻮﺷﺶ داده ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ھﺎی  دﻟﯿﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﺣﺴﯽ ﻓﯿﻠﮫ. ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻤﯽ ﮐﯿﻔﯽ ﮐﺎرآﻣﺪﺗﻐﯿﯿﺮات 
ﺗﻮان ﺑﮫ ﺗﻘﻮﯾﺖ ﺧﻮاص ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ و ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ  ﻣﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ را
 و ﻧﯿﺰ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ازھﺎ  ﮐﮫ از ﻃﺮﯾﻖ ﮐﺎھﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﻲدر اﺛﺮ اﻓﺰودن اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ داد 
ﭼﺮا ﻛﮫ اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﻲ . ﺷﺪه اﺳﺖھﺎ  اي ﻣﻮﺟﺐ ﺣﻔﻆ ﺧﻮاص ﻧﻤﻮﻧﮫ ﺑﮫ ﻃﻮر ﻓﺰاﯾﻨﺪهھﺎ  رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻣﻨﺠﺮ ﺑﮫ ﺗﺨﺮﯾﺐ و اﻓﺖ ﻛﯿﻔﯿﺖ و ﻛﺎھﺶ ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي از ﺟﻤﻠﮫ ﻛﺎھﺶ اﺳﯿﺪھﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﯿﺮ اﺷﺒﺎع 
رﺷﺪ  (.akswokaloK 6002 ,.la te)ﺷﻮد  ﺿﺮوري و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻤﻲ ﻧﺎﺷﻲ از اﻛﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﻣﻲ
ھﺎ ﺑﮫ دﻟﯿﻞ اﯾﺠﺎد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع و ﻓﺮار ﮐﮫ اﻏﻠﺐ در ﻧﺘﯿﺠﮫ ﺗﺎﺛﯿﺮ روي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ  ﺮوﺑﻲ در ﻓﯿﻠﮫﻣﯿﮑ
ﺧﻮراﻛﻲ ھﺎي  وﻗﺘﻲ ﺑﮫ ﻓﯿﻠﻢھﺎ  اﺳﺎﻧﺲ. ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ را ﺳﺒﺐھﺎ  ﺷﻮﻧﺪ ﻓﺴﺎد و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع در ﻓﯿﻠﮫ ﻣﻲ ﺣﺎﺻﻞ
ﺎن ﻃﻮﻻﻧﻲ و در ﺷﻮﻧﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮ اﯾﻦ در ﯾﻚ ﻣﺪت زﻣ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﮫ آھﺴﺘﮕﻲ ﺑﮫ ﺳﻄﺢ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ رھﺎ ﻣﻲ اﺿﺎﻓﮫ
 ٣۴
 
 ﻣﺎﻧﻨﺪ و از اﯾﻦ ﻃﺮﯾﻖ ﺑﺎﻋﺚ ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻲ ﯾﻚ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻ ﺑﺮ روي ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﻲ ﺑﺎﻗﻲ
ﻣﺎھﻲ ﺑﻮﺳﯿﻠﮫ ھﺎي  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺸﺎﺑﮭﻲ ﭘﯿﺮاﻣﻮن ﺣﻔﻆ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﮫ. 0002 ,.la te arattauO()ﺷﻮﻧﺪ  ﻣﻲ
. ﮔﺰارش ﮔﺮدﯾﺪ( )8002 ,.la te naF ;b 0102 ,.la te hgajOﺧﻮراﮐﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن ھﺎي  ﭘﻮﺷﺶ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﯿﮕﻮي ﭘﻮﺷﺶ ﺷﺪه ﺑﺎ اﯾﺰوﻟﮫ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﭘﻨﯿﺮ و ﺳﻮﯾﺎ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ و 
درﺻﺪ  ٠/٩درﺻﺪ ﺣﺎﮐﻲ از آن ﺑﻮد ﮐﮫ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﺎ  ١/٨و  ٠/٩ھﺎي  ﺗﺮاﻧﺲ ﺳﯿﻨﺎﻣﺎﻟﺪھﯿﺪ در ﻏﻠﻈﺖ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﮫ ﻣﺤﻠﻮل  ١/٨ﺑﺮ ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻇﺎھﺮي ﺗﺎﺛﯿﺮي ﻧﺪاﺷﺖ وﻟﻲ اﻓﺰودن ﻏﻠﻈﺖ 
ﺗﮭﯿﮫ ھﺎي  در ﮐﺘﻠﺖ (.arattauO 1002 ,.la te)ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺑﮫ ﺷﮑﻞ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﮭﻲ از ﻣﻘﺒﻮﻟﯿﺖ ﻓﺮآورده ﮐﺎﺳﺖ 
و ﻋﺼﺎره ﻧﻌﻨﺎع ﺿﻤﻦ ﮐﺎھﺶ ﻓﺴﺎد، ﺗﺎﺛﯿﺮي ﺑﺮ رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮک ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮐﯿﺘﻮزان 
  (. ttanaK 8002 ,.la te)ﺗﯿﻤﺎر ﺷﺪه ﻧﺪاﺷﺖ ھﺎي  ﻧﻤﻮﻧﮫ
  
  ﻧﺘﯿﺠﮫ ﮔﯿﺮی ﮐﻠﯽ ۴-۵
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﻲ، ﺑﮫ ﻟﺤﺎظ ھﺎي  ﺑﺮای اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﺬاھﺎي ﻃﺒﯿﻌﻲ، ﺑﺪون اﻓﺰودﻧﻲاﻣﺮوزه ﺗﻘﺎﺿﺎ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن 
ﮐﮫ .  ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﮫ ﻟﺤﺎظ زﯾﺴﺖ ﻣﺤﯿﻄﯽ رو ﺑﮫ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺳﺎﻟﻢ و ﻧﯿﺰ ﺑﺴﺘﮫ ﺑﻨﺪی ﺷﺪه در ﻣﻮاد 
ﺗﻮان ﺟﻮاب  ﻣﯽ زﯾﺴﺖ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﭘﺬﯾﺮ ﺑﺎ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ ھﺎی  در اﯾﻦ ﺑﯿﻦ ﭘﻮﺷﺶ
ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎ ﺧﻮاص ھﺎی  ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﻗﺪام ﺑﮫ ﺗﮭﯿﮫ ﭘﻮﺷﺶ ﻟﺬا در. ﮔﻮی اﯾﻦ ﻧﯿﺎز ﺑﺎﺷﺪ
ﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ و اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﻤﻮده و از آن ﺿﺪاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺑﺎﻻ از ﺗﺮﮐﯿﺐ ﮐﻨﺴ
در ﻧﮕﮭﺪاری ﻓﯿﻠﮫ، ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ در ﻣﺼﺮﺷﺮا ﯾﻂ ﻧﮕﮭﺪاری در ﯾﺨﭽﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺤﺼﻮﻟﯽ ﺑﺎ ﮐﯿﻔﯿﺖ 
  : ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﮫ ﺗﺮﺗﯿﺐ زﯾﺮ ﺑﻮد. ﺑﺎﻻﺗﺮ و اﯾﻤﻦ ﺗﺮ ﺑﮫ دﺳﺖ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﺮﺳﺪ
ﻣﻘﺎوم ﺑﮫ رﻃﻮﺑﺖ، ﺑﺎ ھﺎی  ﯿﮑﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺣﺎﮐﯽ از ﺗﻮﻟﯿﺪ روﮐﺶﻣﺠﻤﻮع ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ، ﻣﮑﺎﻧ
ﺑﮫ . ﺧﻮاص آب ﮔﺮﯾﺰی ﺑﺎﻻ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺧﻮب در ﺑﺮاﺑﺮ ﻧﻔﻮذ ﺑﺨﺎر آب و ﺧﻮاص ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﺑﺎﻻ ﺑﻮد
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﮫ ﺳﺎﯾﺮ ﺗﯿﻤﺎرھﺎ ﺑﮭﺘﺮ  ١/۵ﺣﺎوی ھﺎی  در روﮐﺶھﺎ  ﻃﻮرﯾﮑﮫ اﯾﻦ وﯾﮋﮔﯽ
  . وﺟﻮد داﺷﺖر دا ﻣﻌﻨﯽﺑﻮد و ﺑﯿﻦ آﻧﮭﺎ اﺧﺘﻼف 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻓﺴﺎد اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ ﺑﮫ ﺻﻮرت ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺑﻮد ﻣﻘﺎدﯾﺮ ﭘﺮاﮐﺴﯿﺪ، ﺗﯿﻮﺑﺎرﺑﯿﺘﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ، اﺳﯿﺪھﺎی ﭼﺮب 
  .درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ ﻣﺸﺎھﺪه ﺷﺪ ١/۵آزاد، ﺑﺎزھﺎی ازﺗﮫ ﻓﺮار در ﺗﯿﻤﺎرھﺎی ﭘﻮﺷﺸﯽ ﺣﺎوی 
ﺎﻧﺲ دارﭼﯿﻦ را ﺑﮫ ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﮫ ﮐﺎرﮔﯿﺮی ﭘﻮﺷﺶ ﺧﻮراﮐﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوی اﺳ
  .ﮐﻨﺪ ﻣﯽ در ﺣﻔﻆ ﮐﯿﻔﯿﺖ اوﻟﯿﮫ و اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎری ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ ﺗﺎﺋﯿﺪ
   
 ۴۴
 
  ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات ۵-۵
  ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات ﭘﮋوھﺸﯽ ١-۵-۵
ھﺎي  ﻣﺨﺘﻠﻒ، اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺳﺎﻧﺲھﺎي  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ وﺟﻮد ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻣﻮﺛﺮه ﻣﺘﻔﺎوت در اﺳﺎﻧﺲ -١
ﭘﻨﯿﺮ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﮫ ﺧﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﻲ،  ﺧﻮراﮐﻲ از ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آبھﺎي  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﮭﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﭘﻮﺷﺶ
  ﺗﻮﻟﯿﺪي و اﺛﺮ ﭘﻮﺷﺶ آﻧﮭﺎ در اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎريھﺎي  ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﻲ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﻲ روﮐﺶ
ﮔﯿﺎھﺎن ھﺎی  ﻮﻻت ﺟﻨﺒﯽ ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ در ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲﺑﺮرﺳﯽ اﻣﮑﺎن اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﺼ -٢
  ﺑﻮﻣﯽ ﺟﮭﺖ ﭘﻮﺷﺶ ﻣﺎھﯿﺎن ﺗﺠﺎری ﮐﺸﻮر  
ﮔﯿﺮی  اﻧﺪازهﺗﻮان ﻓﺎﮐﺘﻮرھﺎی ﺑﯿﺸﺘﺮی ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﻣﯽ ﺟﮭﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺗﮑﻤﯿﻠﯽ و ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮ -٣
  را ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﻤﻮد... ﺑﯿﻮژن و ھﺎی  ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ، آﻣﯿﻦ
ﭼﺮﺑﯽ -ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮھﺎی  ﺗﻮان از ﻓﯿﻠﻢ ﻣﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽھﺎی  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ آﺑﺪوﺳﺘﯽ ﺑﺎﻻی ﻓﯿﻠﻢ -٤
 ﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮداھﺎ  آب ﮔﺮﯾﺰی اﯾﻦ ﻓﯿﻠﻢھﺎی  ﺑﮫ ھﻤﺮاه اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ ﺟﮭﺖ ﺑﮭﺒﻮد وﯾﮋﮔﯽ
  
 ﭘﯿﺸﻨﮭﺎدات اﺟﺮاﯾﯽ  ٢-٥ -٥
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ    ١/۵ﺑﺎ ﺗﻮﺟﮫ ﺑﮫ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ ﮐﻨﺴﺎﻧﺘﺮه ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ آب ﭘﻨﯿﺮ ﺣﺎوی   
  . ﺷﻮد ﻣﯽ دارﭼﯿﻦ ﺟﮭﺖ ﻧﮕﮭﺪاری ﮔﻮﺷﺖ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ ﺗﻮﺻﯿﮫ
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  ﻓﮭﺮﺳﺖ ﻣﻨﺎﺑﻊ 
ﺳﻄﻮح ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﺮ ﺑﺮﺧﯽ ﺑﺮرﺳﯽ اﺛﺮ ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭼﺮﺑﯽ . ٠٩٣١. پ. و زارع. اﺑﺮاھﯿﻤﯽ درﭼﮫ، ع .١
ﻣﺠﻠﮫ ﻣﻨﺎﺑﻊ . ﭘﺮورﺷﯽ ()osuH osuHرﺷﺪ، ﺿﺮﯾﺐ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﻏﺬاﯾﯽ و ﺑﺎزﻣﺎﻧﺪﮔﯽ ﺑﭽﮫ ﻓﯿﻞ ﻣﺎھﯽ ھﺎی  ﺷﺎﺧﺺ
  . ٦٠١- ٣٩. ص ٤٦ﺷﻤﺎره . ﻃﺒﯿﻌﯽ اﯾﺮان
اﺛﺮ ﺿﺪ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮﻧﯽ و ﺿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﭘﻮﺷﺶ آﻟﮋﯾﻨﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺑﮫ ھﻤﺮاه . ٠٩٣١. و رﺿﺎﯾﯽ، م. ﺣﻤﺰه، ع .٢
ﻋﻠﻮم ﺗﻐﺬﯾﮫ و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ . رﻧﮕﯿﻦ ﮐﻤﺎن ﻧﮕﮭﺪاری ﺷﺪه در ﯾﺨﭽﺎلآﻻی  ﻗﺰلاﺳﺎﻧﺲ آوﯾﺸﻦ ﺑﺮ ﻓﯿﻠﮫ ﻣﺎھﯽ 
 .٠٢- ١١. ص ٣ﺷﻤﺎره . اﯾﺮان
 .ﺻﻔﺤﮫ ٢٩٢. اﻧﺘﺸﺎرات ﻧﻘﺶ ﻣﮭﺮ. درﯾﺎﯾﯽھﺎی  ﺗﮑﻨﻮﻟﻮژی ﻓﺮآورده. ٠٨٣١. رﺿﻮی ﺷﯿﺮازی، ح .٣
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     Abstract 
Biodegradable  protein-based film was developed by incorporating cinnamon essential oil 
(CEO) into whey protein concentrate (WPC) at level of  0.8% and 1.5% v/v. Then  physical 
and mechanical properties of the films were evaluated. Adding CEO to the WPC matrix 
decreased the water vapour permeability of the films and water solubility. Films containing 
CEO showed significant antibacterial activity both gram-positive and gram-negative strains 
and exhibited significant inhibitory effect on the studied fungi.  In continue, the effect of 
whey coating and whey coating incorporated with 1.5% CEO on quality and shelf  life of 
huso huso fillet during refregrated (4±1°C) storage period were also investigated. The control 
and treated fish samples were analyzed for microbiological (total viable count, psychrophilic 
counts), chemical (PV, TBA, FFA, pH, TVB-N), and sensory characteristics in 4-day 
intervals up of microbial, chmical and sensoy analyses indicated lower levels of PV, TBA, 
FFA, pH, TVB-N in coasted  sampels and specially, those with CEO while were kept in 
refrigerator. Based on results, whey protein edible coating contain 1.5% cinnamon essential 
oil could enhance preserving  ability Huso huso  during storage cold. 
Key Words: Whey protein concentrate, Cinnamon essential oil, Huso huso, Storage   
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